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IDon  ÄptciuS  befannter  „Äodtfunfl"  im  etjien 
Saljrbuntert  6er  cbrijllicben  Seitreefonung  an,  btö  auf 
ber  ©tebifc  „beforgte  ^auSfrau"  im  Sa&te  1824, 
gibt’ö  eine  fo  große  SRenge  non  Äocbbucbern , bafj, 
wer  ein  neueö  jur  SBelt  befortoert , billig  tote  befom 
bern  ©rfinbe  angeben  füllte , burdj  toie  er  folcb  ein 
fetfeö  SBagffücf  ju  rechtfertigen  meint.  2>enn;  au§ 
bloßem  2lutorfifcel,  ober  beS  lieben  (5f)renfoIbe§  i)aU 
bet  auS  jefin  ©ütbern  otjne  3Bat)l  unb  Prüfung  ba§ 
eilfte  -jufammenfingern,  ^eigtt  ben  Verleger,  bureb 
ben  9iotbftaQ  jur  SRarftfcbreierei  jwingen  unb  ba§ 
- 9)ublifum,  wie  $ans  SRortb , affen  unb  }um  Unwil- 
len reijen.  • r 

. 23er  83erfaffer  be§  gegenwärtigen  £anbbucb§  bet 
Äoefefunft,  bermalen  bei  feiner  ©rlaucbt,  bem  regie* 
renben  ©rafen  ju  ©tolberg=9ioßla,  ale  ÜRunbfocb  in 
IBienjten , würbe  früher  non  feinem  ©eniuS  ;balb 
in  freiutbluber,  balb  Sbler  Saune  an  oiele  £3rte  urib 
in  tnannh&facbe  fßerbältnijfe  geführt/  befielt  "aber 
auf  liefen  Äreuj#  unb  £luerjügen  bie  23ernoUfomm* 
nung  feiner  Äunfi  unoerrüeft  im  2(uge  unb  fammelte 
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ftch  baburcb  einen  retten  Scbafc  non  Erfahrungen. 
S3on  biefen  machte  ec  überall,  wo  j'tcb  Gelegenheit 
baju  fanb,  tfnwenbung ; berichtigte,  ergänzte  unb  Der« 
mehrte  fte  burcb  eigene  Grabungen  unb  gtüctliche 
SRifcbungen;  beobachtete  bei  jebem  23erfucbe  forgfdW 
tig  9RaaS,  Gewicht  unb  3eit;  nahm  auS  ben  litera*  ’ 
rifeben  (Srjeugmffen  feines  gacbö  adeS,  waS  ftch  ihm 
bei  eigener  ^Prüfung  alS  bewahrt  barßedte,  in  ben 
t ÄreiS  feines  SBiffenS  auf  unb  fchrieb  nach  unb  nach 
baS  Ergebnif?  feiner  Erfahrungen  unb  gorfebungen  nieber.  v 
£>iefe.  Sammlung  non  fogenannten  Stecepten 
fam  bem  Unterzeichneten  ju  Gefixt,  würbe  ihm  non 
unparteiifdjen  Sacboerflanbigen  als  ganz  Dorjüglicb 
unb  wertbnofl  gefchilbert  unb,  fobann  non  ihm , auf 
beS  33erfafferS  unb  beS  SBerlegerS  Hntrag,  fo  niel  als 
möglich  fpjiematifcb  georbnet,  nach  feiner  Slnficbt ' bear* 
beitet,  mit  ben  ßinneifchen  Flamen  ber  auS  bemShier* 
unb  Pflanzenreiche  entnommenen  Bejlanbtbeile  bet 
■ Steifen,  fo  weit  eS  ihm  nöthig  febien,  nerfehen  unb 
unter  SRitwirFung  beS  SJerfafferS  eine  Einleitung,  ein 
Anhang  unb  ein  alpbabetifcbeS  ganz  DodfidnbigeS  Sie» 
gijiet  nebji  eingefchalteter  ErFlarung  ber  norzüglichflen 
' ÄunjiauSbrücfe  hinzugefügt.  — So  fehr  aber  bet 
Bearbeiter  unb  $erauSgeber  baS  Eintönige  unb 
©chwerfddige  ber  einzelnen  ftch  f°  oft  wieberholenben 
33orf<briften  burch  ttbwecbfelung  imStple  ZU  Dermin* 
bem  unb  baS  äSuntfcbacfige  ber  Spracbmengetei  zu 
nermeiben  bemüht  gewefen  ijt,  fo  hat  et  boch  hierbei 
gewiffe  Grenzen  anerkennen  müjfen  unb  ijl  überzeugt, 
ha§.  fein  billiger  Sefer  baS  Seichte  unb  GefdOige  eines 
Schiding’fchen  SiomanS,  ober  bie  Gldtte  einer  Sief* 
fdhen  ÜRooede  in  — einem  Äocbbucbe  erwarten  werbe. 
2Cucb  ifi  nicht  zu  oergeffen,  baf  bie  granzofen,  welche 
im  Dorigen  Sahrhunbert  ben  Stuf  bet  ÜReijlerfcbaft, 
wie  in  fo  Dielen  Äenntniffen , fo  auch  in  ber  3ube* 
reitung  beS  raanicbfaltigen  Genieß  baren,  erlangten 


Digitized  by  Google 


XI 


unb  ihn  in  ber  feinen  unb  jierlicben  Äocbfunfi  nodj> 
beute  behaupten , für  ihre  nieten  Sffiifchungen  unb  3u« 
fammenfefcungen  neue  ÄuSbtücfe  unb  Benennungen 
etfanben,  welche  mit  ben  Sachen  felbfl  ftcb  auch  bei 
ben  ®eutfchen  eingebürgert  haben  unb  nunmehr,  ohne 
Unbeutlichfeit  befürchten  ju  muffen,  ober  fchleppenbc 
Umfehreibungen  ftcb  ju  erlauben,  felbfl  auS  ber  .Rü- 
chen * ©chriftfprache  nicht  füglich  ganj  nerbrdngt  wer« 
ben  fönnen.  — @o  ifl  baS  Buch  in  feiner  iefcigen 
©eflalt  entflanben,  unb  33erfaffet  unb  Herausgeber 
wünfehen  unb  hoffen , bamit  weber  etwa!  Ueberflüffi» 
geS,  noch  ganj UnoerbienfllichcS  gethan  }u  haben;  ju« 
mal  ba  ber  erflere,  ein  §einb  aller  ©ebeintnifjfrdmes 
rei,  bei  Slieberfcbteibung  ber  Slecepte  mit  fo  fchleier*  < 
lofer  Offenheit  unb  fo  unumwunbener  äBabrheit  ju 
SBerfe  gegangen  ifl  unb  ftcb  ber  ©eutlicbfeit  fo  be« 
fleijjigt  hat,  baß  er  unbebenflicb  oerfichert,  eS  fönne, 
wenn  man  ©peifen  nach  feinen  2lnroeifungen  jubereite, 
nie  — wenig  jlenS  nicht  leicht  — mißlingen,  oorauSge* 
fefct,baß  bie3uthaten  gut,  b.  h*  acht  unb  unoetborben 
ftnb  unb  bie  fßorfchriften  ganj  genau  befolgt  werben. 

ä3eibe  beabfiebtigten,  burch  DiefeS  Hanbbuch  vor« 
jüglicb  n üblich  ju  werben: 

1)  angehenben  Äöchen,  bie  eines  fiebern  SübrerS 
jur  Vorbereitung  unb  SBieberbolung  bebürfen,  wenn 
eS  ihnen  ernfilich  barum  $u  thun  ifi,  einfl  in  ib* 

• -rem  ©ewerbe  über  bie  ©rennen  ber  alltäglichen  9Jfit* 

' telmdßigfeit  binauSjugeben.  ®te  glauben,  folcheS 
ju  biefemS5ehuf  empfehlen  ju  fönnen,  weil  eS,  wie 
auS  bem  SnhaltSoerjeichniffe  unb  bem  flücbtigflen 
Ueberblicfe  jur  ©enüge  erhellet,  bie  Äochfunjl  in 
ihrem  ganzen  Umfange  unb  3ufatnmenbange  in  ftch 
faßt  unb  im  Söetrejf  jwerfmäßiger  S3ollfldnbigfeit 
\ gewiß  iebem  billigen  SBunfche  genügt,  rücfftchtlich 
ber  genauen  Angabe  eon  9ßaß,  Saht,  ©ewiept  unb 
Seit  aber  ftch  Aanj  befonberS  auSjeicpnet. 

■ * i 
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2)  © a f!  h a l 1 e rn,  bie  nicht  gerate  gelernte  Äöche  ftnb, 
ober  bte  Äocbfunfl  oielleicht  eine  Beitlang  nicht  he» 
trieben  haben  unb  überbieg  etwa  ihren  Unterg'ebe» 

. nen  ein  Such  in  bie  £anb  geben  wollen , beffen 
• • (ich  felbige  mit  Stufen  unb  in  oollem  Vertrauen 
• um  .jo  gewiffer  bebienen  tonnen,  alS  in  bem  Um 
bange  auch  über  bie  2tuSwahl  ber  ©peifen  ju  ben 
oerfchiebenen  Saggjeiten  unb  bei  befonbern  S3eran* 
laffungen,' ingleichen  über  bie  2(norbnung-  ber  SEafel 
v.  unb  bag  ©eroiren  hinlängliche  Belehrung  enthal» 

..i  ten  unb  bie  beigefügte  2Cbbilbung  oerfepiebener  S£a* 

-.  fein  änfehaulieb  unterrichtenb  tfl. 

- . S3efonberg  aber  haben  fie  babei 

3)  auf  acbtungSwerthe ' grauen  unb  Jungfrauen 
gerechnet,  benen  eg  ebrenooller  fcheint , in  jtücbe  unb 

•Äeller  ju^aufe  ju  fein,  alg  bie  Secbnif  beS^era» 
meterS  ju  oerfieben,  ober  über  ben  Unterfchieb  ber 
italiepifcben  unb  franjoftfeben  Schule  mit  einer  Äen* 
ntrmiene  ju  — fchwafcen.  5R6chten  fte  boch  bie 
Ueberjeugung  erlangen,  burch  bieg  IBucb  etwag  jum 
Unterrichte  folcber  Stofflichen  ihres  ©efcplecbtS  bei« 
getrogen  ju  haben! 

Sßei’m  ®eb  rauche  bclfelben,  welchen  baö  ge* 
naue  unb  oofljfänbige  Gegiftet,  nebfi  ber  turjen  Er* 
fldrung  ber  Äunflaugbrücfe,  gar  fehr  erleichtern  wirb, 
bitten  fte,  befonberg  bie  Einleitung,  bie  einleitenben 
Vorworte  unb  ben  Anhang  nicht  ju  überfehen,  .fon* 
bem  fte  mit  Htufmerffamfeit  ju  lefen , um  bie  aüge*  < 
meinen  S3orfc^riften  bei  ben  befonbern  fällen  immer 
gegenwärtig  ju  haben. 

. Serißerfaffer  unb  Herausgeber  ftnb  übrigeng  fo 
weit  oon  ber  bünfelbaften  Meinung,  alg  fei  ihr  23ucb 
ooüfommen,  entfernt,  bafj  fte  oielmebt,  ba  wirtlich 
beleprenbe  fJiecenftonen  oon  SBerfen  biefer  2frt  fo  fei* 
ten  oorEommen , fachfunbige  ÜJtänner  unb  grauen 
hiermit  infiänbig  erfüllen,  folcheg  aufmerffam  juprü* 
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fen  unb  Dem  erflern  ihre  33emerfungen  barüber  mit* 
jut&eilen.  ©ie  werben,  wenn  folc&e  richtig  unb  ge* 
baUooü  ftnb,  bei  einer  etwaigen  ^weiten  Auflage  mit 
Vergnügen  ©ebraucb  baöon  machen  unb  fiebern  fol* 
eben  gütigen  Arbeitnehmern  an  ber  23erooüfommnuna 
biefeS  SBerfeS  im  SBorauS  ibren  bereichen  £>an?  ju 
hiermit  empfiehlt  ben  93erfaffer  unb  ficb  aüen 
geneigten  Sefern  unb  »eurtbeilern,  ihnen  jurufenb:  ' 

• $Präft:  unfer  S3ucb  unb  — taugt  e$  nicht, 

©o  fagt  e§  unS  breift  in’S  ©efiebt. 

2)ocb,  glaubt  ihr,  bag  eS  brauchbar  fei, 

©o  fagt  auch  bte§  nicht  minber  frei. 
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j u bet  {weiten  Auflage, 


<\>n  ber  feiet-  n>iet>er  abgebrucften  83orrebe  jut  erfien 
Auflage  ifi  bie  ©ntfiebungiart , bic  ©inricbtung  unb 
bie  Slbficfet  beitfbfaffung  bei  gegenwärtigen  Äocbbucbi 
auieinanber  gefegt.  £)ie  ffieurtljeilung  beifelben  in  uns 
fern  fritifchen  SBldttern , fo  »eit  folcfee  ju  bei  Unter* 
fcferiebenen  Äenntniß  gelangt  ftnb,  mären  fit  menig 
feinftcfetticfe  bei  Snfealtg , ali  im  Setreff  ber  Sarfiel* 
lungiart,  ungünfiig. 

@}Ietcfen>ofel  ifi  bei  ber  großen  ßoncurrenj  erfi  nach 
llSabren  eine  jroeite  Auflage  nötig  geworben,  melcbe 
ben  greunben  ber  Äocbfunfi  feiermit  ali  „eine  oermebrte 
unb  »erbefferte"  bargeboten  wirb.  ®er  ^Bearbeiter  unb 
^erauigeber  berfelben  ifi  ber  frühere.  @r  halt  ftcfe 
für  oerpflittet,  jur  Segrunbung  biefei  3ufafcei  auf 
bem  Sittel  bi«  einige  SBorte  ju  fagen. 

@i  fann  mobl  nicbt  fehlen,  baß  ein  üJlann,  bet 
feinem  Säte»  fei  ei  S33iffenfcfeaft , Äunji  ober  ©e*  , 
»erbe,  gemachfen  ifi  unb  ihm  mit  Siebe  unb  (Sifet 
obliegt,  barin  in  einem  3eitraume  bon  mehrern  Sah' 
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m gortfcfrrüle  machen  unb  nüfclicbe  Erfahrungen  f am* 
mein  rnufj.  (Schreibt  er  bann  dergleichen  treu  unb 
gewiffenbaft  nieder,  prüft  fte  bet  »orfommenben  &e- 
(egenheiten  auf’S  9leue  unb  überzeugt  ftcb  fo  non  if)* 
rer  9tic&ttg?eit  unb  S3caucbbarfeit ,,  fo  iji  e§  r genoifi 
nicht  unt>erbienf2ti4>  r folcbe,  jumal  wenn  er  fte  mit  ben 
Erfahrungen  2tnberer  batüber  jufammengebalten  unb 
übereinflimmenb  gefunben  bat,  bem  publicum  mitju* 
theilen.  2)ie$  ifl  nun  gerabe  bet  §all  mit  bem  je%i* 
gen  hieffgen  gräflichen  |)auSbofmeifier,  #ertn  <£>utb, 
ber,  wenn  auch  jefct  nicht  mebr  eigentlich  practifcbet 
Äocb,  gleichwohl  in  feiner  Stellung  täglich  ©elegen* 
beit  bat, 'ber  ihm  jur  SHeblingSbefcbdftigung  geworbe* 
nen  Äotbfunft  in  allen  Snteigen  immer  neue  Seiten 
unb' Erlernungen  abjulaufcben.  Er  bat  fte,  wo  fte 
ihm  entgegen  traten,  genau  geprüft  unb  für  ben  §aH 
einer  neuen  Auflage  feine!  ÄocbbucbS  im  33orauS  aufs 
gemerft  unb  gefammelt.  £>a!  reiche  Ergebnis  biefer 
Sorfcbüngen  legte  er  fegt  ju  biefem  S3ebufe  als  Ers 
gdn  jungen,  83ermebrungen  unb  föerbefferungen  in  beS 
Unterfcbriebenen  «fjdnbe  nieber,  ber  fte  hierauf  nach 
feiner  2(rt  bearbeitete  unb  an  ben  betteffenben  Orten 
auffübrte. 

SBäre  e$  ibm  hierbei  barum  ju  tbun  gewefen, 
bie  bisherige  ÜWmnmerjabl  berfRecepte  ju  »ergröfern, 
fo  batte  bie$  leicht  um  ein  SBebeutenbeS  gefchehen  Um 
nen;  allein  er  fanb  eS  auS  ber  Ueberjeugung  unno* 
tbig,  baß',  bei  ber  übrigens  anerfannten  SBolljldnbig* 
(eit  beS  iöucbS  felbjt,  biefem  nicht  bie  SJlenge  ber  Sie» 
cepte,  fonbern  beren  ©ute  SEBertb  gibt. 
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©agegen  |>at  «c  bag  am  Schluffe  .befiinblicbe  «t 

pt>ab«tifdje  Stegijier  gdnjlich  umgearbeitet  unb  eg  nicht 
. hlog  burc&  ©infcbaltung.berSBermehnmgen  unb  Skr* 
befferüngen , - fonbern  auch  .unb  bauptfacblicb  butch 
jwat  furj  gefaxte,  aber  hoch,  mit  er  glaubt,  bin« 
länglich  beutliche  (Srfldning  ■ unb  ©arflellung  < bet 
in 1 bem  SBerfe  oorfommenben  9tahrungg|ioffe  ;in 
grammatifcber,  naturgefcbichtlicher  unb  tecbnofogifcbet 
«£>inftcht,  nicfit  minber  bet  fet)t  »ermehrten,  in  ibet 
Äod)funji  einheimifchen  SunjiauSbrücfe  ungemein  et» 

• weitert.. ' • • 1 

• @6  fcbeint  nicht  gerabeju  anmajjenb  ju  fein,  wenn 
et  bie§  ©erjeichnig  nun  „ein  rafonnirenbeg"  $tt  new 
tien  ftch  erlaubt  unb  bamit  bem  33ucbe  .felbji  , einen 
gan j eigentümlichen  23or  jug  unb  gewijferuiafjen  einen 
jweiten  Sheil  baju  gegeben  ju  hoben  meint.  . Schon 
bei  2lbfajfung  beg  roeit  unnollfommnern  Stegijierg  in 
bet  crfien  Auflage  unb  noch  weit  mehr  bei  ber  S3e« 
arbeitung  beg  jegigen  i|i  er  ju  ber  Ueberjeugung . ge* 
langt,  bafj  eg,  fo  wie1  man  : fcber  jwetfe . »cm  einem 
Sueben  »Latein  fpriebt,  noch  weit  mehr.:  ein  Äü* 
ehensjfranäöfifch,  ja  man  fann  wohl  fagen,  felbji 
ein  eigeneg  Sücbens£)eutfcb  gibt,  inbem  niete 
SSBorte  unfercr  9J?utterfprad>e  fuchlich  in  einem  ganj 
anbern  Sinne  genommen- werben,  alg  in  bem  allge* 
meinen  unb  gewöhnlichen.  Seifpielgroeife  nennt  <tt 
hier  nur  bie  SGBörter:  „Schnee,  Slare,  SBiegen,  @iä, 
Dreifuß,  Sur^fochen,  Sogfochen,  2lbfcblagcn,  Sa&, 
Auflauf,  ©artenhuhn,  Stanb,  ©eben"  tc.,  bie  in  be* 
»ollen  S3ebeutung,  worin  ber  Socb  ober  bie  Socbin 
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fie  nimmt,  nicht  leicht  in  einem  ber  beutfdjen  2Bor* 
terbücher*)  oorfommen.  . . 

©aß  ferner  mehrere  ber  Küchenfptache  entnom* 
mene,  aud  bem  granjüfifcben  eingefcbmuggelfe  SGBorte 
bort  ein  anbered  ©efchlecht  haben,  ald  ()ter  j.  33.  bic 

s 

Souilion,  bad  ©elee,  bie  ?)otage,  ber  Srcme,  bie 
Soulid  ic.,  iß  leicht  üerjeiblid),  weil  man  babeiwahr* 
fcheinlich  an  bie  gleifchbrübe , bad  ©egaflerte,  bie 
©uppe,  ben  fDlilcbrabm,  bie  Kraftbrühe  gebacht  hot. 
23g(.  23ater’d  ?eljrb.  b.  allgem.  ©rammatif.  $alle 
1805.  ©.  53  f. . 

SBeit  arger  aber  iß  ed  mit  einer  SKenge  franjöü 
ßfch  flingenber,  in  ber  Küchenfprache  öbflig  eingebürs 
gerter,  in  faß  aßen  Kochbüchern  ßcb  — mehr  ober 
weniger  franjbfirt  — »orßnbenber  unb  bennocb  nicht 
dcbt ' franjöfifcber , wentgßend  in  feinem  ber  befiern 
franiüftfcben  SBörterbücber**)  enthaltenen  SBörter,  j.  SS. 
Bechamelle  (ober  auch  Bech  a mel),  Baissee,  Bris- 
soles,  Carbonnade,  Charlot,  Escalop,  Flamery, 
Galantine,  Granate  (aud)  nicht  Grenade  in  biefer 
Sebeutung),  Grenadins,  Lazettes,  Piropies,  Pot 
d’Espagne,  Poupiettes,  Sauce  Remoulade  unb 
Robert,  SaIadiere,Sapaseau,Tamboürettes,  Tour- 
telottes,  Trisenet  tc. , bie  alfo  ihr  »ermeinted  Bür- 
gerrecht nacfajumeifen  nicht  bermogen  nnb  gleichwohl 
aud  ben  Kochbüchern  unb  ber  Küchenfprache  nicht  füg» 
lieh  »erroiefen  werben  fünnen. 


*)  Äbelung,  (Satnpe,  4?einfiug,  ©d)»enf;  tngleichcn 
Ätünifc  unb  gieret. 

**)  @chwan , ßenbtop  , ßeng  unb  SBotjf  «. 
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Sn  bet  23orau§fefcung  nun,  baß  bie  Verausgabe 
cineg  möglich  uoQjidnbigen  SEBörterbuc&S  über  bie  in 
brr  Äoc&funfi  oorfommenben  unb  betfelben,  wenigjtenS 
im  ^Betreff  ber  befonbern  Bebeutung,  eigenen  Äunjl= 
auSbrörfe,  »erbunben  mit  einer  nid^>t  ju  befcbrdnften 
©arftellung  ber  ba^tn  gehörigen  9iabrungSjloffe  auS 
bem  Stjier*,  Spfianjens  unb  Mineralreicbe,  ein  fo  me* 
nig  überflüfftgeä,  alö  ganj  unnerbienßlidjeö  Unterneb* 
men.  fein  bürfte,  bot  ber  Unterfchwebene  fd)on  feit  Idns 
gerer  Beit  Materialien  baju  gefammelt  unb  wirb  5. 
f.  3-  an  bie  Bearbeitung  eineg  folcben  SEBerfS  geben. 

25te  Hbfürjung  beSSEitelS  bei  gegenrodrtiger  2luf-= 
läge  wirb  hoffentlich  al$  jeitgemdß  anerkannt  werben. 

JRofjla  am  Var},  b.  26.  Md rj  1838. 


9frrt$mafav 

»«arbeitet  unb  4?eran$geber. 
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§.  t. 


I * . 


k*  • r r • # , 


ie  Äochfunft  ift  ber  Inbegriff  berjenigen  ©runb* 
%t  unb' gertigf eiten,  welche  bie  ©peifen  für  ben 
SNenfcben  gefunb , nahrhaft  unb  angenehm  jubereiten 
unb  anrichten  lehren.  ‘ 

-'Otuf  ben  Stfdb  bet  bürgerlichen  $au§baltüng  forn* 
men  meift  nut  wenige,  gewöhnliche  unb  cinfadh  jube* 
rettete  ©peifen,  bie  fogenannte  «fjauSmannSfojt;  bas 
hingegen  bie  tafeln  bet  83ornebmern  unb  ©roßen  mit 
vielen  unb  mancherlei  auSgefucbten  unb  fünjilich  be* 
leiteten  ©enüffen  befefct  werben.  Sie  lefetern  ftnb 
»orjüglid»  bet  ©egenjlanb  bet  feinem  Äochfunft, 
mit  welcher  fich  baS  gegenwärtige  SBSerf  hauptfachlid) 
befchäftigt,  ohne  ieboch  bie  einfachen  ©peifen  ganz* 
lieh  ju  übergehen ; auf  welche  2Ctt  ber  äJerfaffet  beiben 
Älaffen  nach  Sßöglichfeit  ju  genügen  hofft. 


* * »i  » 


§.  2. 

* t 4 f 


i'J  ' ' 


«» 


t/ 


Sie  ©peifen  werben  aus  ben  nahrhaften  ©tunbs 
ffoffcn  beöSEhiers  unb -Pflanzenreichs  entnommen,  unb 
entwebet  roh  Stoffen,  wie  ein  großer  SEbeil  ber  @rb ;, 
©traud);  unb  ©aumfrüAte,  in  welchem  ^ad  fte  fein 
©egenftanb  ber  Äochfunjl  fein  föhnen ; ober  mittelft 
einer  SÄifchurig  »on  ©duren , gettfioffen  unb  ©ewür* 
©chawplah  iS.  83b.  s.  im.  1 


2 


jen  efibar,  ober  burch  ©inmachen,  ©inpöfelti , Stdtu 
ehern  *)  woblfcbmedenb  unb  erquicflich  gemacht  unb 
tut  Idngern  Aufbewahrung  geeignet;  ober  enblidh 
bur<h  geuer , SBaffer  unb  ©eroürje  auf  eine  breis- 
fache Art  — -Kochen,  »raten,  »acfen  — fcbmacfe 
haft  jubereitet. 

§.8.  s 

£)a§  Äocben  I6fl  burcb  freuet  unb  SBajJer  bie 
»ejtanbtbeile  be$  gleifcheS  ober  ©emüfeS , bie  gafem 
ober  gtbern , welche  burch  ein  fchleimigeS,  gaüertar= 
tigeö  SBBefen  (Seim  ober  ©luten  genannt)  jufammen= 
gehalten  werben  üttb  gejtigfeit  erlangen,  in  furjet 
Beit  auf  unb  macht  fte  baburch  mürbe  unb  burch  hnt= 
jugefügteS  ©ewütj  jum  ©enujfe,  fo  wie  jur  »erbguung 
angenehmer  unb  gefcbüfter.  ' 

T erjle  »uch  biefeS  $anbbucb$  trtheilt  bie 

nöthige  Anleitung  jur  »ereitung  her  Reifen  burch  S 
Kochen. 

1 §♦  4» 

, ' » * ' wT . ' < 

JDaS  »raten  beS  gleifcheS  — wahrfcgeinlich 
bie  dltejie  Art  ber  Bubereitung  beffelben  jum  8Ser= 
Reifen  —r  macht  folcbeS  burch  bie  mittcljl  geuerö  er= 
hifcte  Suft  unmittelbar  gar,  wobei  man  aber,  um  bie 
AuStrocfnung  ber  jDberjlddbe  beS  ©ebratnen  ju  oers 
meiben ,.  baffelbe  mit  bem  eigenen  auSfliefjenben  ©afte 
unb  gelte ^.obet. mit  bem  jerlaffenen  gette  • anberer 
Shiere,  ober  mit  »«tter  ober  Sei  ju  betrdufeln  pflegt. 
®a$  »raten  gefchieht  am  ©piefle,  in  ber  Pfanne, 
ober  auf  bem  SRoße.  ®ie  legte  Art  wirb  bei  uns 


f*  / « 


» »*4  • 


;;  • i 

4t*' 


Am  '.isvucmcirtm  ^isriiv'nrlj  ‘ J 

*)  SDeö  Sberlieutenant  ©anfonfi  Crtftnbung,  jebe  Art 
»on  gleifcb  ohne  Stauch  unb  geuer  in  wenigen  ©tuiiben 
»oUfommen  burchjuräud)ern  unb  fjödjft  fchmaahaft  *u  «na* 
chen,  wirb,  wenn  fte  ftcg  betätigt,  »on  fegr  wohlthatigen 
golgen  fein. 
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nur  in  einigen  Saßen  angewenbet,  bei  ben  Snglan: 
bern  aber  iß  ftc  häufiger  im  ©ebrauche. 

2)aS  2Beitere  enthalt  ba§  jweite  Sud;. 

§.  5. 

' r 

£)a§  Sacf  en,  b.  h*  bie  3ubereitung  non  ©peis 
fen  aus  S0?ef)l , SJlilch,  Stern  unb  Set t,  nebß  anbern 
3uthaten,  welche  im  Siegel,  in  bet  Pfanne  ober  im 
jbfen  gar  unb  genießbar  gemacht  werben,  gehört  nicht 
in  feinem  ganzen  Umfange,  fonbern  nur  in  einzelnen 
3weigen  jur  Äocbfunß,  inbem  ber  3ucfers,  Oblaten?, 
©cbwarjs  unb  SBeißbätfer  einen  großen  Sheil  baoon 
in  2lnfpruch  nehmen.  Sn  einem  Äodjbuche  ber  iefci« 
gen  3eit  barf  aber  ber  Unterricht  barüber  nicht  fehlen, 
unb  e$  iß  bähet  baö  bie$fall$  Stöthigße  im  britten 
. Suche  ju  ßnben,  fo  wie  baS  vierte  ben  Unterricht 
über  einige  Slebenjweige  ber  Äochfunß  in  ftch  faßt. 


r 


§.  6. 


3Ba§  nun  bie  Äochfunß  im  weitern  ©inne  ans 
langt,  fo  wirb  folcfje  auögeübt  in  ber  Äücbe,  einem 
überall  feuerfeßen,  hellen,  nicht  rauchenben  unb  übers 
haupt  eigenbö  baju  eingerichteten,  auch  mit  einem  ges 
tdumigen  beerbe,  einem  Srats  unb  Sacfofen  unb 
einem  9>la|e  jum  Tlufßellen  ber  ©pieße  oerfehenen 
©emache,  in  welchem  unb  in  beffen  Üßebengemdchern 
bie  nöthigen  Äüchengefchirre  unb  ©erdthßhaften , jus 
gleich  aber  auch  bie  Ueberbleibfel  ber  ©peifen  aufbes 
wahrt  unb  &um  ©ebrauche  bereit  gehalten  werben.  t 
Seilduftg  erwähne  ich  hier  einer  tragbaren  Äüs 
ehe,  welche  ber  SÄechgnifuS  fiaoocat  in  Srüffel  ers 
fanb,  bie  ein  SRann  trug,  unb  worin  gleichwohl 
bie  ©peifen  für  jwolf  sperfonen  jugerid;tet  werben 
fonnten. 
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©er  feiert;,  flehe  im  betreff  feinet*  £<$rige  «hb 
SSreite  tn-  riehtigeth  Serhältuiff  junt  ganzen  Umfange 
ber  .Suche,  unb  fei  mit  einet  glatte  »on  ©ußeifen 
belegt  unb  mit.  »erfdjie&enen,  burcb  genau  ^>afTenbe 
eiferne  ©ecfel  na$  SBeftnben  ju'  »erfchltefjenben  €affe? 
roU6<bem  eerfehen.  2fn  ber  einen  ©eite  beS  $eetb 
fei  eitt  langes  ©efchirt  »on  Äupfer  ober  ©ufeife*^ 
auch  mit' einem  ©ecfel,  angebrachte  um-baSm-bet 
Suche  nbtljige  fjei^e  SBaffer  immer  bei  ber  «£>anb  gu 
haben , welches  bann  bureh' einen  Ätalm  abgdäffen . 
werben  fönne *).  . »w*  * ii:*  4 W?!? 

*#4  r.-s  '1Z4&..JÜ  m'-MIi  • tii*  »t.MlerfilS.'  tu 

,>  . i '•§*  ‘ r> 

■ 2fm  @nbe  beS  ^eerbeS1  fiefje  ber  ©rat s unb 
35  a cf  o f e n , weither , wo  möglich , > brei  Abteilungen 
haben  muß,  wooon  jebe -bureh  eine  blecherne  ?a$w 
gut  oerfchloffen  werben  fann.  ©aS  §euer  beffelben 
heifee  ben  ©rat«  unb  ©acfofen  mit,  burch  welche 
gänje  Einrichtung  es  möglich  wirb,  ;u  einer  ttw  ber« 
felben  Seit  unb  mit  einerlei  geuer  fochen,  braten'  unb 
bacf en$uf  önnen ; unb  wenn  man  jwifchen  bem  «beerbe 
unb  Sratofen  noch  einen  ©thieber  »on  fiarfem  ©lech 
anbvingen  läßt,  fo  ijt  matt  auch  im  ©tanbe,  bie  l£tf}e 
beim  • ledern  nach  9iothburft  ja  »ermehren  ober  ■ ju 
bermtnbern.  " ^ • i«:  ’ 

©aß 
•gen  toenig 

fer  unb  ©arföchen,  wo  tägli$  ffir  60,  80,  lOÖ  obet 
mehre  ^etfonwgefocbt  wirb,  berechnet  fei , liegt  am 


;rui*f 


*)  SBegen  ber  Sircnlation  be§  geuetS  »ergl.  man  beS 
©rafcn  Stumforb  (leine  »ermifchte  Schriften. 
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i > r2Bo  bet  'Statut -'<t  erlaubt,-  bringe  man  in  her 
Äüdje  einen  marmornen  SReibefiein  mit  einer  23er* 
tiefttng;,ant'  worin  ber' Äocb  mittelft  einer  Äeule  eon 
hartem  Jpolje,  ;bie  an- einer  ©tauge,  welche  burch  ei« 
nen  in  eine  nahe  ©äule  getragenen  wejten  eifernen 
9ting:gebt,  befefiigt  ijtr  'fcbneU  unb  leicht  SRanbeln, 
garce  ic.  jur  gehörigen  Reinheit  bearbeiten,  auch  3Jlaf= 
fen  3»  ®ehlfpeifen  unb,  feine  33acfereien  rühren  dann. 


§.  10. 


r '*'*  ' . -7  ' • • ; Vfi. 

; - • «pmft^tficb  ber  Äüchengefchitre,  unb  ©e« 
räthfchaften  bebarf.eS  im  (Sinjelnen,  ba  man  bie 
Äenntniß  berfelben  unb  ihres  ©ebtauchS  unbebenflicb 
tweauSfefcen  tarnt,  feiner  namentlichen  ©rwähnung. 
Star  metfe.  man  ftch  im.  Allgemeinen* . baß, -außer 
emaidirten  eifernen  Äochtöpfen-,  gut  glafirte,  eben; 
falls  «riti&rabt  .uberjogehe,  r irbene  .unb  gut  »er« 
ginnte  I upferne  Äocptopfe,  Pfannen  unb  (tafferol« 
len  allen  anbern  nerjujieheo obwohl  {to.  mit  Aus- 
wahl ju  gebrauchen  ft .nb,  inbem  manche  ©petfen  in 
biefer,  manche  in  jener  Art  beffer  geraden;  benn  man 
fann  j.  33.  eine  braune  QouliS  unb  eine  3uS  nur  in 
fupfernen  ©efcbitten  oerfertigen,  babingegen  bie  dre« 
meS  unb  baS  Abfragen  beS33tScuitS  im  irbenen  ©e« 
fthirre  an  ©üje  gewinnt,  fo  wie  auch  ade  ©peifenj 
welche  in  oollern  SBaffer,  ober  SSouillon  unb  ©aiicji 
lochen , in  irbenen  Sopfen  gelocht , . oorjuglichet  wer« 
ben ; ungerechnet,  baß  beim  SRitgebtaufh  bet  irbenen 
Äocpgefchirte  wegen  be?  thenren,  SBerjinnung  ( ’ 
pferS  bebeutenb  erfpart  wirb  -v,  ,. 

",nmr  btnäxiÄ  o)d  itrinici?  mdlifhd 


/»  r-  • 


»TrwnfUÄ  s)03]ipt,-o‘  drin  juw>p  •••;  ; ftß  j,]y  urj'i 

*)  SDfan  »ergl.  hierüber : spoppe’8  ausführliche  5bolt'«= 
flewerhölehre,  1«  Sh.,  1833,  0.  576. 
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fluch  fei  man  beim  ©eb  rau  che  beS  burch  ©ä» s 
«n  unb  ©alje  fo  leicht  aufloölichen  Äupfetf  in  bet 
Art  oorftcbtig,  baß  

1)  eg  innerlich  überall  ( öetgl.  jebocf)  640)  gut  oers 
jimtt,  b.  h-  mit  achtem  englifchen  Sinne  überjos 

f gen  fei,  unb  jebegmal  oor  unb  nach  bem  ©es 
braune  gehörig  gefdubert  unb  abgetrocfnet  werbe, 
wie  benn  überhaupt  3t  ein  licht  eit  eine  ber  oors 
- jüglicpflen  unb  empfehlengwerthejten  ©igenfcbaften 
-r  in  ber  Äüche  ifl. 

2)  ©aß  man  nie  9J?ehl  ober  S5utter  barin  röfle  ober 
ähnliche  3urichtungen , wobei  bie  S3erjinnung  ju 

1 fehr  leibet,  bamit  oornehme.  $D?an  befiimme  baju 
C lieber  einige  faß  unoerjinnte  (SafferoUen  unb  thue 
bie  Sachen,  wenn  fie  bräun  genug  ftnb,  in  eine 
• • anbere;  ober  man  gebrauche  baju  eine  (blecherne) 
: ©ierfuchenpfanne.  •v-'tjjfi»  m . 

S)  ©aß  man  Speifen  feinet  2Crt,  befonberS  faure 
ober  fcharfe,  nicht  lange  in  Äupfet  flehen  taffe  unb 
* noch  weniger  barin  aufbewahren  wolle,  ©aju 
bebiene  man  fuß  oielmehr  fteingutner  ober  porjels 


lanener  ©efäße. 
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. Sch  gehe  mm  ju  ben  §.  2.  bereite  erwähnten 
brei  «fjaupthilfömitteln  ber  • icochfttnjl,  bem  Steuer, 
SBaffet  unb  ©eroürj  über.  • * ' n--  v.  in- 

‘ 1 '©ab  erße  unb  oorjüglicbfte  berfelben  ift  ba$ 
ffeuer,  woburith  allein  fchon  ba3  gleifch  beim  ffira» 
teil  gar  wirb.  3Cuf  bie  richtige  Leitung  unb  S3erthei* 
lung,  fo  wie  auf  ben  größem  ober  minbem  ©rab 
beffelben  fommt  beim  ©efchäfte  beS  Äocfjeng  unges 
mein  oiel  an.  9tur  genaue  unb  fortgefefcte  flufmer?= 
famfeit  auf  bie  Simtngcn  ber  «öifee  gibt  nach  unb 
nach  barin  genögenbe  SBelehrung,'^ 


Unter  ben  ©rennmaterialien  fleht  baS  Holj, 
urtb  unter  ben  »erfchiebenen  Wirten  beffelben , im  ©es 
treff  beS  HifcgrabeS,  baS  3U;orni)o(j  oben  an;  bann 
folgt  baS  rotbbuchene,  eigene,  birfene,  rüfterne,  tan= 
nene,  ftdjtene , erlene,  eSpene  unb  weibene.  ©et  ber 
großem  ©eltenbeit  unb  Sbenrung  beS  erftern  ifl  baS 
buchene  allen  anbern  oorjujieben. 

&ie  Äohlen  ftnb,  wo  rafcbe  unb  heftige  Hifce 
erforberltcb  ifl,  fajt  unentbehrlich,  unb  bie  ©teinfohlen 
gewahren  einen  noch  hohem  ©rab  berfelben,  als  bie 
«fjoljfoblen , »eiche  aber  bagegen  geruchlofer  ftnb, 

©ei  ben  immer  fieigenben  Holjpreifen  ifl  eS  burch* 
aus  nothig,  auf  möglich  größte  ©rfparung  beS  ©renn* 
materialS  ju  benfen,  »oju  ein  jwecfmdßtg  angelegter 
Heerb,  bei  welchem  baS  §euet  »erfchloffen  unb  bie 
Htfce  beifammen  gehalten  werben  fann , nicht  wenig 
beitragt, 

• y*  t OfV  , !«  , . « ' i f i,  SJ  * M'  i,*  AM  c'* 

v §.  12. 
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',J&ieradd)fl  folgt  baS  2B  a f fer,  bieS  ‘für- 

b«S  Sfrier«  unb  fPßanjenreicb  fo  unentbehrliche  ©es 
fchenf  ber  Statut,..  baS  aber,  wenn  ,cS  auch  noch  ffr 
frpßaUhell  erglänjt,  bennoch  mit  manchen  fremben 
Äorpem,  thierifchen  unb  ^ßanjenftoffen,  ÄohlenfcSure,: 
erbtgen  ©aljen,  Äalf  unb  ©pp$  tc.  mehr  ober  wenis* 
ger  permifcht.  iji,  unb . baburch  jnm>  Sheil  leicht  in 
Saulniß  gerdth*  . !©aher  rfihrt  bie  ©intheilung  beS* 
Gaffers  in  hartes  icnb  . ro  eich  eS. n lÖaS.,  erfle  ertfc 
halt  meijl  mineralifche  ©eflanbtheile,  ©ppS  ober  Äalf, 
focht  bie  Hülfenfrüchte  nicht  Weid)  unb  wirb  felbfi 
burchS  Äochen  eben  nicht  beffer.  2>a$  weiche  SGBafiet 
hat  bie.entgegengefefeten  ©igenfehaften ; unb  eS  iflalfo. 
m ber  Haushaltung  nicht  gleichgültig,  welche  Xrt  pon 
SBaffer  man  bei  betn  ober  jenem  ©efchafte  gebrauche. 
&a$  weiche , mit  mineralifchen  ©eftanbtheilen  Wenig 
gefchwdngerte  SBaffer,  beffen  faulige ;$^jenthctU 


I 
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beim  Äodjen  ftd;  thcilS  burcpS  Sdfdumen  tabfonbem 
lajfen,  theilS  im  ©runbe  be$  ÄocbgefchtrrS  einen  9He* 
berfchlag  bilben,  eignet  ftd)  ungleich  befferl-jum  Äo* 
eben,  als  baS  horte»  beffen  Salje  unb.Sauren  beim 
Sieben  fogar  mehr  aufgelöft  unb  ben  Steifen  mitge* 
thcilt  »erben.  Sebocp  bietet  bie  @bemie  SKittel  an 
bie  «£anb,  auch  baS  horte  SBaffer  jum  Äodjen  jiem* 
lieh  «ufcbat  ju  machen.  , ;,j . » .l  Är& 


25«  beim  gewöhnlichen  Äodjen  in  offenen  ©e* 
fdjirren  baS  i Ärdftigfie  unb  geinfte  ber  Speifcn  in 
25dmpfen  »erfliegt,  fo  macht  man  mehrere  Steifen, 
befonberS  bie  en  Pot  d’Espagne,  welche  mit  Siecht 
als  ungemein  fraftooll  unb  angenehm  für  ben.  ©au* 
men  gelten, . auf  SBaffer,  burd)  25dmpfe,  gar,  in* 
bem  man  in  einen  mit  einem  gutfchltefjenben  25ecfel 
»erfebenen  Äeffel  ober  SafferoHe  einen  Siofi  mit  güfjen 
unb  auf  biefen  ein  EleinereS  ©efdft  jiellt,  jenes  mit 
SBaffer  bis  an  biefeS  fußt,  in  baS  fleinere  bie  j« 
Eocbenbe  Speife  thut,  unb  nun  baS  ©an je  mit  bem 
25ecfel  »erfd; liegt,  babei  aber  forgfdltig  »ermeibet,  bag 
beim  Äocpen  nicht  etwa  SBaffer  in  baS  fleinere  ©e* 
fdfj  bringe.  23ermoge  ber  burd)  baS  untergelegte  Seuer 
entwicfejten  35dmpfe  wirb  bie  Speife  gar,  unb  auf 
biefe  2frt  bleibt  alle  Ära  ft  berfelben  bei  einanber,  unb 
fte  befommt,  in  ihrem  eigenen  Safte  gefotten,  einen 
weit  »orjüglichern  ©efehmaef  *). 


c.V 


j < <J:;ü . mj  •<. 


•t 
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25aS  dltefie,  jeboch  noch  nicht  »eroltcte  Äodhge* 
fehtrt  jur  3urücfhaltung  ber  25dmpfe  ift  ber  im  1^*1 


*)  SetgT.  hierüber  £enrtette  $)o hl  Anleitung  jum 
Äodten  unb  traten  im  SBaffecDarapf.  4te  Ttuft.  Ceipjta 
het  fiüicnl’tad,  1884. 
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ten  fünftel  beö  I7ten  SabrbunbertS  bon  bem>lfr«njfls 
■ ftfcben  Tlrjte  unb  nadjberigcn  ^Profeffor  ju  Marburg, 
£>enpS  $Papin,  erfunbene  unb  nach  >i^m  benannte 
pintanifcbe  So^f  *).  ©t  befielt  in  einem  fupfct= 
nen  ober  mefftngenen,  inwenbig  gut  oerjinnten  @e* 
fdße,  beffen  innere  Söeite  ftd)  ju  ber  SMefe  ber  SBSdnbe 
wie  8 ober  10  ju  1 »erhalt,  auf  welches  ber  25e<fel 
mittelfl  einet  fiarfen  eifernen  Schraube,  nadjbem  man 
um  beffen  Stanb,  beS  genauem  33erfchluffeS  halber, 1 
einen  9Jing  »on  9)appe  gelegt  bat,  feflgefcbroben  wirb, 
hierauf  fe£t  man  ihn  groifrfjen  S bis  4 eiferne  ©tabe, 
bie  in  ©ejialt  eines  £>rcifußeS  an  einanbet  gefügt  finb, 
befejligt  ihn  mitteljl  einiger  an  jenen  ©tdben  beftnbs 
licken  ©cbrauben,  füllt  ibn  mit  ber  gu  focbenbe». 
©peife  bis  auf  ein  fünftel  feines  SnbaltS  an  unb 
fefct  ibn  über  eift  mäßiges  Äoblenfeuer.  3fuf  btefe 
3lrt  fann  man  binnen  2 bis  3 ©tunben  bie  jidrfjten 
Änocben  in  einen  S3rei  »erwanbeln,  woburcb  eine  große 
SKenge  guter  nahrhafter  ©alterte  gewonnen  wirb. 

£>er  bolldnbifcbe  ©elebrte  »an  SOlarum  bat  ben 
$Papinianifcben  Sopf  nocb  febr  jwecfmagig  »erbeffert, 
unb  fo  ift  er,  befonberS  bei  großen  ©peifeanjtalten, 
febr  nü|lieb**).  . ' - > ■ 5 c*  •'{ 


• Um  Serben  unb  SDfagen  in  größere  Sbdtigfeit 
ju  fegen;  unb  bem  ©emeßbaren  einen ; feinem  JReij 
unb  bob«n  ©efeßmatf  ju  geben , bebient  man  ftd> 
»erfcbiebener  ©ewurje,  bet  beren ; ©ebraucbe'>maw 
aber,  um  niifttbuttb  unpaffenbe  SWifcbungen  gefd>macf= 
»erberbenb  ober  burcß  UebermaaS  ber  ©efunbbeit  nach* 
tbeilig  ju  werben,  »orftcbtig  unb  mdßig^fein  mnßJ 

h*  * . : T«  . ' • • • ’ . 


SergJ.  fJoiue  a.  a.  O.  ,j 
'*'**)  Sergl.  Sroftuia«  SE«4>; 
®.  60. 


£>a$  gemeinfte  unb  unentbehrlich^  ©ewürj  tji  bab 
©alj,  welches  bie ©peifen  beim  Äochen  reinigt  unb 
angenehmer  macht,  beim  Ginfaljen  ber  gifcbe  unb 
Ginpöfeln  beb  gleifchcb  aber  (ich  ganj  oorjüglicp  wohl* 
tätig  ern»cifl.  • 

Uebrigenb  iß,  wie  bei  allen  ©ewürjen,  fo  auch 
befonberö  beim  ©alje,  über  baS  SJtehr  ober  SBeniget 
bie  3unge  ber  oberjle  dichter.  , ; ; 


v»  \ i it  ei  » t • j ti ) j 
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v^r.  Sifle  eßbare  ©rgenßdnbe  erforbern  wegen  ihr«: 
SRagerfeit  bei  ber3ubereitung  einen  3ufa|  bon  gpt.te 
jtoffen,  woburcb  fjte  feiner,  faftig  unb  nahrhafter 
werben.  :3)iefe  begehen  in  ©ped,  äButter,  ©chmalj 
unb  £>el.  S3cim  ©chmel^en  ber  ©peifen  muß  nun 
befonberS  barauf  gefehen  werben,  baß  bie  anjuwen? 
benbe  gettart  rein  unb  uneerborben  fei,  bamit  jene 
baburcb  nicht  etwa  einen®  ei = ober  gatwibrigen©«* 
fchmad  erhalten.  2) er  ©ped  fei  bicbt,  weiß  unb  ge» 
ruchlob;  bie  33utter  werbe  burcb  Äochen  »om  übrigen 
©alje  unb  frem bärtigen  Steilen  gereinigt,  wobei  Watt 
fie,  wenn  fte  jeine  SBiertelftunbe  am  geuer  gejlanben 
hat,  in  eine  anbere  Gafferolle  gießt;  beut  — ©chweine» 
ober  ©dnfe « — ©djmalje  entnehme  man  burchb  ® nS*  - 
teln  bie  fafrigen  Sheile  ober  ©riefen.  £)a$  eble  £)el 
fei  beH,  flüffig  unb  fett.  3Bo  man  fein . dcbteb  Diu 
oenol  hoben  fann,  bebiene  man  ftch  beb  ©lohn*,  9lußs 
Ober  äBucbilb,  welcheb  (eitere  oorjüglich  ju  empfehlen! 
unb; -auch  bei  mehreren  SSddereien  anwenbbar  iji.  ■ 
9lach  biefen  23orf enntniffen,  welche  hier  freilich, 
großenteils  nur  in  SBinfen  unb  Bnbeutungen,  befiel 
hen,:  fomme  ich  iur  ®efchreibung  ber  ©runbbrü?! 
hen,  SEunfen  unb  güftfet,  biefen  wahren  ©chats 
wemeln  ber  Äochfunjt,  unb  lehre  ihre,  Zubereitung, 
m in,  ber  golge  mty  ohne  Beitereb  ^rauf  besiehen 
ju  »raun.  - . jk  .3. 
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§.  17. 


,Vf) 


• * 


SBenn  man  bie  SBerbinbung  ber  Steile  eines 
©täcfS  gleifcb  burchS  Äochen  getrennt  unb  bie  barauS 
gefloffene  ©allerte  unb  baS  fett  mit  bem  Focpenben 
Sßaffer  fiep  oermifcbt  hat,  fo  ifi  bieS  bie  f letfcp* 
brühe,  welche,  mit  Ärautern,  SBurjelwerf  unb©alj 
»erfefct  unb  entfettet,  als  ©öuillon  in  ber  jtocps 
funfl  eine  Hauptrolle  fpielt  unb  halb  allein  genoffen, 
halb  ju  ©uppen  unb  ©aucen  oerwenbet,  unb  alfo 
jubercitet  wirb: 

3u  ungefähr  4 bis  5 SJtaaS  ©ouißon  nimmt 
man  6 bis  7 $funb  Stinbfleifch,  wdfcpt  eS  ab,  fefct 
eS  mit  Faltern  SBaffet  aufS  fjeuer,  fcbdumt  eS  rein 
ab,  thut  ein  wenig  ©alj,  etn  Lorbeerblatt,  einige 
3roiebeln  unb  etwas  Sellerie  baju,  läßt  fte  jugebecrt 
brei  ©tunben  langfam  rochen,  gießt  fte  burcpS  Haar* 
fieb  unb  entfettet  fte.  . Stoch  beffer  wirb  bie  äBouil* 
Ion,  wenn  man  ein  alteSHuhn  mit  baju  tput;  auch 
Fann  man  Slbfäße  non  Hammel*  ober  Äalbfleifcb, 
nicht  minber  SBilbpretsFnochen,  wenn  fie  ganj  frifcp 
ftnb,  mit  baju  nehmen.  ' , ' - " 

fehlerhaft  iji  eS  aber,  ^eterfilie  in  ber  ©ouißon 
ju  lange  mit  ju  fochen,  benn  biefe  erhalt  baburcp  et* 
nen  unangenehmen  ©efcbmacf,  unb  im  ©ommer  wirb 
fowohl  bie  33ouiflon  felbjt,  als  alles,  was  man  barin 
gefocpt  hat/  fc^on  ben  anbern  Sag  fduerlicp. 


‘‘■i 


1 **■§•.  48*  , ; 4 . , . 
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©ampft  matt  nun  pon  frühen  unb  ©afierfen 

baS  SBdßrige  ab,  fo  bleibt  bie  ßninteffenj,  baS  Ärdfs 
tige  unb  Stabrpafte  ber  tpierifeben  ©toffe,  unb  jwar 
in  einem  Bujtanbe  jurücf,  worin  feine  faulniß  mehr 
bomit  »ergeben  fann,;  welkes  jur  ©late  unb  Stei* 
febouillon  (Portable Soup,  Tablettes. de 
Ion)  auf . folgenbe  3ct  gebilbft  wirb ; ;/j 
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12  btS  14  9)funb  in  Heine  ©tficPert  gefcbnitteneS 
mageres  Stinbfleifcb,  nebji  bcn  barin  befinbli<$en  Heins 
gebauten  Änocben  unb  £ ?)fünb  ©cbinfen  tl;ut  man 
in  einen  Äcffel,  füllt  1 SWfel  SBajfer  barauf,  laßt 
eS  ftirj  einfachen  unb  auf  fcbwacbent  Scuer  gelbltd) 
anfefeen.  2)ann  füllte  man  falteS  SBaffer  batauf,  tl)Ut 
6 ^Pfunb  fialbfteifd)  oom  .ftnießücf  unb  nach  SSeftns 
ben  2 alte  $tdjner  ober  ein  welfcbeS  4>ul)n,  aud;, 
wenn  man  bie  ©lace  lange  aufbewabrcn  ober^  auf 
Steifen  gebrauten  will,  2 ÄalbSftiße  baju,  fcbdumt 
eS  gut  ab  unb  laßt  eS , fejl  jugebedt,  3 bis  4 ©tun: 
ben  langfam  focben.  ©obann  wirb  fte  burcb  ein  fet= 
neS  ^»aarfteb  gegoffen,  nach  einet  halben  ©tunbe  als 
leS  gett  abgenommen  unb  fte  langfam,  um  fte  üont 
SJobcnfafce  ju  befreien,  in  eine  anbere  ©afferoße  ges 
tban  unb  cnbltd)  auf  febwadJJht  Steuer  bis  ju  unges 
fabt  1 3tofel  eingefocbt.  9Jian  glacirt  ober  beßreicbt 
Sifd>s  unb  gleifcbfpeifen  bamit;  jum  ©ebraucbe  auf 
Reifen  aber  läßt  man  fte  in  einer  fladjen  gorm  falt 
werben  unb  abtrocfnen.  — «£)ter&u  iß  bet  5>apinias 
nifcbe  £opf  (§.  14.)  ffcbt  anwenbbar, 

9Jtan  fann  aud)  baS  in  ©U'ufcben  gefcbnittene 
pleifcb,  wooon  man  Bouillon  ober  ©lace  focben  will, 
in  einer  Pfanne  trocfnen  unb  im  beißen  SDfen  bräuns 
lieb  werben  laffen,  wobureb  ber  ©efdjmac?  angenebs 
mer  wirb. 

* V • • , «* f • > , r • i • • j 1 « |f 

• •’  « 4 • ( | ^ I ' « 4 il  4 * i **  1 It#*  1 I J 1 f\f  J / 

§.19. 

©o  wie  nun  bie  SBouulon  eine  entfettete  belle 
gleifd)btubi  ift,  fo  ißbteSu  S'  eine  berglefcbem  braune. 
SBan  nimmt  baju  mageres  Stinbßeifd)^  alte  ^fibner^ 
unb,  wenn  man  eS 4«f>en  ’^anh , . frifcbeS  SBilbpretJ 
baS  aber  öfter  abgewafeben  werben  muß.  i ,Sn  @tud* 
d)en  jetfcbnitteny'  witb  e$  nebß,  etwas  ©4>mfen  unb 
SBurjelwetf-inJ  eine  ©afferolle  getban,  1 Stöfel  fette 

gleif^brübe  barauf  ^gefüllt  unb  ;,auf  fewf em  a Seue* 


IS 

fdmell  eingeFodjt;  hernach  lagt  man  eS  auf  bem  SBp* 
ben  ber  dafferoüe  braun  anfehen,  füllt  SJouillon  ober 
SZBaffer  barauf,  fd;aumt  eS  gut  ab,  thut  einen  &opf 
SBirfings  ober  SBeigfohl  baju,.nebfi  einem  ßorbeer* 
blatte  unb  bem  nötigen  ©alje,  lagt  eS  3 ©tunben 
langfam  Focfjen  unb  giegt  biefe  3uS  burd)  ein  *£)aa rs 
fieb.  — 3m  ©ommet  bebient  man  fid)  babei  ber 
©artengerodchfe  mit;  benn  bie  ©uppen  erbalten  einen 
fel;r  angenehmen  ©efd)macF , wenn  man  etwas  ©pars 
gel,  S5lumenFobl,  Sripmabam  ic.  barin  mit  auSfo* 
<hen  lagt.  23ergl.  195.  ....... 

§.  20. 

3ut  CiouliS,  b.  b*  entfetteter,  feimig  gefotzter 
gleifdjbtühe,  unb  jwar 

a)  jur  w ei  gen  nimm  2 $funb  mageres  ÄalbfTeifch, 
fcbneibe  eS  in  SBürfel,  roafche  eS  gut  ab,  lag  eS 
im  SBaffer  auf  bem  geuer  fieif  werben,  fchmifje  eS 

: fobann  auf  langfamen  geuer,:  fo  bag  eS  weif» 
bleibt,  in  \ 9)funb  S5utter, -nebjt  J 9>funb  in  2Bür* 

. fei  gefcbnittenem  rohen  ©chinFen , einigen  3toiebeln, 
s . einer  $Peter  jtlienwurjel , 9Jt6f>ren  unb  etwas  ©eile« 

• rie;.  gib  .2  gute  (@g«>  fiöffel  ooll  SSJtehl  baju  urtb 
. fülle  SJouillon  barauf.  9ton  lag  fte  langfam  fo* 

eben,  nimm  ©chaum  unb  gett  ab,  unb  wenn  baS 

• glcifd)  gehörig  auSgefocbt  hat,  gib  bie  QouliS  burch 

- ein  ^jaarfteh.  . ; . . ; , 

b)  Sie  braune  wirb  im  ©anjen  auf  eben  bie  2Ctt 
jubereitet,  nur  rofiet  man  -baS  gleifch  fammt  bem 

öyjSBurjelwer!  in  £ ^)funb  Butter  braun,  unb  jlatt 
• ber  biogen  iöouillpn  fülle  man  .etwas  3uS  mit 
, . barauf.  r, 

,»• . ©ine  porjügliehe  SouliS  erhalt  man  auch*,  wenn 
v.  man  bie  ©djalen  non  30.  bis  40,  ©tücF  rein  ge* 
wafehenen : unb  abgefocbten  Ärebfen  im  SRprfet 
fein,  (logt,  in  J 9>funb  Suttec  mit  etwas  fleinge* 


14 


' fcbnittenem  toben  ©cbinfen  «uf  fcbwacbem  Jeuet 
unter  6fterm  Untreren  fo  lange  fchwi fct,  bis  bie 
S3utter  mit  bem  ©hinten  3U  fieigen  anfängt;  bann 
fcbwifct  man  nod>  2 ©ßlojfel  »oll  9Rebl  bamit,  füllt 
1|  ®?aaS  SBouillom  barauf,  läßt  eS  einigemal  aufs 
?od;en  unb  fireidjtS  burd>S  Jpaarfteb.  2>iefe  K r e b Ss 
GouliS  fann  man  mit  etwas  SWuSfaten  * ©ewürj, 
auch  wobl  SRordjeln,  ober  in  S3utter  gefcbwi|ten 
GbampignonS  über  Äalbfleifcb,  Hübner,  Sauben 
geben ; nid)t  weniger  fte  »erbraucben  ju  jungem,  in 
©cbeiben  gefdmittenen  unb  in  gefallenem  SBaffer 
weicbgefodjten  Kohlrabi,  fo  wie  ju  ©pargel,  ®lus 
menFopl,  Garbi  unb  3lrtifcbodenboben ; beSgleicheti 
fte,  mit  ©ouitton  »erbünnt,  $u  ©uppen  oerwen« 
ben  unb  biefe  mit  ©emmelfchetben  änderten  tc. 

I.  ' §.  21. 

©dineUer  weid),  faftiger  unb  febmadbafter  wirb 
alles  Jleifcb,  wenn  eS  in‘  einer  jum  größten  Stpeil 
aus  Jett  befiebenben  S5rübe  ober  söraife  gar  ges 
macht  wirb.  £>aju  ift  ffiouillonfett  noch  recht  gut 
anjuwenben.  2lußerbem  legt  man  baS,  was  in  ber 
5Öraife  gar  gemacht  werben  foH,  nebji  fleingefchnittes 
nem  ©djöpSs  ober  StinbStalg  in  bie  ßafferolle,  tbut 
etwas  ©cbinfen,  3wiebeln,  SBurjelwerf , 2 fiorbeer* 
blätter,  ein  wenig  @alj  unb  nach  Sefinben  etwas 
ganjeS  ©ewürj  ba$u  unb  fußt  etwas  fette  gleifd); 
brühe  barauf.  • 

* §;,  ■ 22» 

*r-  SBet  ^Bereitung  ber  ÄSpic,  b.  b>  einer  burefc 
©allem  »erbichteten  Kraftbrühe,  »erfährt  man  alfo: 

4 $fb.  mageres  JRinbfletfch , S ?)fb.  Kalbfleifdj 
»om  Änieftüd  unb  4 - KaibSfüße  wäfcht  man  gut  ab, 
fe$t  alles  mit  Faltern  SBaffer  aufs  Jener,  fchäumt 
eS,  thut  | $Pfb.  ■ magern  ©cbinfen,  einige  3wiebeln, 
©chalotten  • unb  2 Lorbeerblätter  baju,  läßt;  eS  »iet 


gute  ©tunben  langfam  lochen,  gießt  tiefe  Äraftbrühe 
burchS  ^aarfteb  unb  laßt  fte,  wenn  eS  bie  SahreS; 
jeit  erlaubt,  falt  unb  jieif  werben.  35ann  fann  man 
nach  23crhältniß  ber  SBärme  ober  Ädlte  ben  ©allere 
(toff,  woju  man  bie  ESpic  brauchen  will,  genau  be; 
rechnen,  unb  alles  3?ett,  ingleichen  ben  ffiobenfah,  weg; 
nehmen.  9tun  fchlage  man  baS  SBeiße  oon  8 (Siern 
mit  einem  ©chneebefen  einigemal  burch  einanber,  gebe 
1 S3outeille  weißen  SBein,  J-S5outeille  SEBeineffig,  bie 
©chaale  unb  ben  ©aft  oon  2 Zitronen,  nebjt  etwas 
ganjem  ©ewürj  unb  ein  wenig  ©alj,  auf  bie  jteif; 
geworbene  ^Bouillon  baju  unb  laffe  fte  unter  langfa; 
men  Stühren  einigemal  langfam  auffochen,  nehme  fte 
oorn  Seuer,  betfe  einen  paffenben  SDecfel  barauf  unb 
laffe  fte  £ ©tunbe  an  einem  warmen  SDrte  flehen, 
hierauf  gießt  man  fte  burch  eine  auf  einen  umgefehr; 
ten  ©chdmel  fejtgebunbene  ©eröiette  in  ein  unterge; 
festes  ©efdß  unb  wieberholt  foldjeS  fo  lange,  bis  eS 
oöllig  h eil  unb  flat  ijt.  — SGBill  man  bie  2lSpic  ein 
wenig  gelblich  haben,  fo  thue  man,  ehe  fte  geflart 
wirb,  ein  wenig  SuS  baju.  — 3um  ©arniren  färbe 
man  bie  2lSpic  mit  Xournefol  ober  S3erbetifcen;  ober 
©auerampferfaft. 

§.23. 

ßine  SBecbamelle  (eigentlich  Bech  a mel), 
worunter  man  eine  oon  3 wiebeln,  27?ehl  unb  Stahm 
jubereitete  birfliche  ©runbfauce  oerjteht,  macht  man 
fo,  baß  man  8 bis  10  3wiebeln  oon  mittler  ©rbße, 
nebjt  | ?>fb.  ©chinfen  in  ©Reiben  fchneibet,  bieS 
jufammen  in  £ 9>fb.  ffiutter  auf  fchwachem  Steuer 
weich  fcbroi&t,  2 gute  Löffel  ooß  SJtehl  baju  thut  unb 
rt  burch  einanber  rührt.  XISbann  füllt  man  1 gu; 
teS  SJlaaS  foebenben  füßen  Stahm  barauf,  läßt  eS  et; 
was  langfam  lochen  unb  ftrekbt  eS  burch.  Kucb  fann 
man  ein  Lorbeerblatt  unb  ein  wenig  ganjeS  ©ewürj 
baju  thun.  ' 1 • 


m 


r,  w'  i’ ' 

'rw  4 /»u*/« 

' / 


ft*  * 4 , 

J * ii  w»  . ' 


. §;  '24.  \ • «U:7  ; 

Um  &albSWÖ|lej  ©eflugel , Sifcfje,  ©emöfe  jc. 
faftiger , frdftiger  unb  Woblfcbmecfenber  ju  ‘machen,  / 
pflegt  man  fte  mit  »erfcbiebenem  ©ebäcffel  ju  füllen. 
SXe:^au  iptsgatccn  ober  Söll  fei  foHen  l)ter  nun  . 
üufgeföbtt  unb  ifjre  3ubereitungSarten  gelehrt  werben. 1 
*’• * ’3ur  Äalbfleifcbfaree  fcbneibe  8 $Pfb.  möge*  - 
teS  Äalbfleifcb,'  nebjl  \ 9>fb.  ©jpecf  in  fetne‘2Börfel, 
fcbwifce  eS  in  £ $Pfb.  Butter  mtt  etwas  feingefjacftet 
Swiebel  Unb  fPeterftlie,  gib  3 bis  4 Siet  baju,  fcbneibe 
cS  recht  fein,  flöge  eS  mit  2 inäBaffcr  eingeweicbtett 
unb  wiebet  auSaebrucften  ©emmeln,  4 Giern,  etwas 
©als  unb  SKuSrat  gut  burcb  einanber. 1 • ■ ‘ 

f • I f * » * * 

\*  4 " I > , . 9 4 \ I • 

. . : §•  25.  , ; • I ? 

©ine  roge  Äalbfleifcbfarce  erforbert  S Q)fb. . 
non  aller  #aut  unb  ©ebnen  gereinigtes  Äalbfleifcb, . 
welches . man  mit  \ $)fb.  frifdjem  ©pecf  recht  fein 
fcbneibet  unb  eS  bann  mit  etwas  in  Butter  gefcbwifc*  ■ 
ter  3wiebel, . 9>eterftlie,  2 in  SBaffer  eingeweicbten  unb  - 
wiebet  auSgebröiften  ©emmeln,  2 Giern  unb  bem  < 
nötigen  ©alse  gut  burcb  einanber  flögt. 

§.  26.  . 

, • 3u  einer  SBilbpretSfarce  fcbneibe man 3 $fb. 
SBilbpret,  nebjt  \ 9)fb.  ©pecf  in  SBurfel,  unb  fcbwifce  . 
eS  mit  feingebacfter  3wiebel  unb  ^Deterfilie  in  J ^fb.  . 
Butter  auf  fcbwadjem  Seuer,  bis  bie  auS  bem  Slei* 
fdje  fommenbe  Seucbtigfeit  eingefocbt  ifl.  „»ÖernaCb 
tbue  2 Gier  basu,  fcbneibe  eS  recht  fein  unb  flöge  e§ 
mit  3 in  SBaffer  eingeweicbten  unb  wieber  aüSgebrötf* 
ten  ©emmeln,  2 bis  3 Giern  unb  bem  notbigen  ©alse  . 
gut  burcb  einanber.  V ! 

■ §* 

Gine  robe  SBilbpretSfarce  .wirb  eben  fo, 
wie  §.  25.  gemacht,  nur  bag  man  etwas  mehr  ©em* 

wv  * v 
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mel  baju  nimmt,  weil  baS  SBilbpret  mehr  #euchtig* 
feit  enthalt.  — 2Cuch  fann  man  bie  Jjleifchfafern  — 
eS  fommt  nur  barauf  an,  woju  man  fie  oetwenben 
will  — mit  feinen  Äräutern,  ßitronenfchaale,  Eapcrn, 
©arbeiten  unb  gejtofnem  ©ewü^e  »evfefccn.  , ( ' 

§.  28.  • • 'vi 

Wltf t*i  f:  <J  * • ■ ; • . ' *f 

SBilt  matt  ©emmelfarce  machen,  fo  fchwü-je 
man  etwas  feingebacfte  Bwiebeln  unb  ^eterji'lie  in 
jjpfb.  ^Butter,  th.ue  4 in  SBaffet  eingeweid^te  unb 
wieber  auSgcbrücfte  ©emmeln,  6 Eier,  ©alj  unb 
SKuSfatcnnujj  baxu,  unb  rühre  fie  auf  bern  gcuer  ab. 


3um,©chluf[e  biefer  Einleitung  fuge  ich  !noi$ 
einige  allgemeine  SSorfchriften  bet  Äoä)funfi, 
Welche  beim  Soeben  unb  graten  gleich  anwenbbar 
finb,.'mit  bem  SSBunfcfe  an-,  ba0  man  ,ftV  nicht  als 
tr’wjal  anfehen  unb  mit  .»ornebmen  Ulcbfeljudfen  be* 
lächeln,  fonbern  als  Er fahrungSf äfce , . freundlich  auf* 
nehmen  unb  anwenben  möge: , , , rJ 

1)  gleifcb-unb  ©eflügel  » er  brauche  ^»fign.  nicht  an 
bem  Stage,  wo  eS  gefcblacbtet  worben.* 

2)  JRinbfletfch,  «^ammelfleifcb  unb  ^ubner,  welche  um 
«*  jter  ben  nnimalif^en  StabrungS jtöffen,  bie  befle  Äraft 

enthalten.,  w 4 f f.e  r tj man  nicht  lange;  Bett . etn* 

3)  SBift  man  im  ©ommer  2Bilbptelr.bfl8;;Wtf  fau* 
' rerStunfe  gef otty;  ober  gebraten  narben  foll*,,  10  bis 

• -12  Stage  lang  auf(>ebßn*.  fo  lege  man  eS  rin  faurc 
3Jtild),  bte‘  man  aUe  4,biS  $ Stage*  abgiefit1  ,upb 
. burch  frifche  erfe&t.  i tic.'-.  -i  *.<„  ..  } 

4)  ©ehr  troefen  uni?  fraftlps  wirb  alleä  gleifch,  wenn 
i-ff  gefriert,  wpbor  man.  es  fo  »iel  als  möglich 
; ju  »erwahren  hat}  benn  • bie  heften  ©afte  werben 
/burch  ben  Srojt  hetauSgejogen  unb  fönnen  burch 
;.nidht§  wiebet; erjeöt  werben.  ,.:  j,  iin  pi  : 

®chauplä|  iS.  83b.  2.  vup.  - St 


1« 


*'•&  *'  ■"  -§*•  80.  ■>'*  "T  Jff\1  jjitt' 

5)®eflftgel  bärf  nicht  mit  focbehbem 
‘gebröht  »erben , intern  ef  baburch  rotb  wirb  unb 
bem  SSetberben  leichter  äuSgefefct  tjfc"  SJtan  rupft 
el  fogleich  nach  tem  ©cfjlacbten  unt  fengt  eö  auf' 
tem  §euet  at. . 2(t’$  nicht  fett,  fo  fann  man  auf 
na<febef$rirbene  2Crt  ben  Äicopf  fammt  (SingeWeiben 
herau&hcbmen,  äuferbem  lägt  inan  e$  (alt  »erben. 
'’©änfe  unb  Sttten  toäfcht  unb  reibt  man  berb  mit' 
Äleii  in  Watmen  SBaffer  ab.  ®a§  2lu$nthm,en 
üef(|>tebt,a^o:  ®inem  rbelf^eft  Wahrte  j.  S3.  'baut; 

• man  Sufjf  uttt^lugel  abl  barm  febneibet  man  oon 
hinten  bie  ^aut  bi$  tn  bie JBlitte  beS  $alfeö  nach 
bem  Äopfe^u  auf,  macht  jje.  vom  ^alSlhoehen  loS 

''unb.bacft  tenfelben  btcht  am  Stumpfe  ab, !f<hneibct 

• bie  Öberflüfltge  «?>güt  weg.  unb  nimmt  ben  Äropf, 

‘ fo  wte  äh  bei  ©tfte  burd)  eine  macbenbe  f leine 
;^ef^ung  bit  iSingemeibe  heraus,  ben  SBrufifnocbert 
.aber  fchlagt  ober  biegt  man  ein;  dahingegen  man 
'hei  fungen  Hühnern  bie  erfiett  jroei  Singer  in  ben; 
Seib  beS  £uhn8  flecft,  mit  bem  Räumen  auf  beit 
SSruftfnöcben  brücft  unb  ihn  bnauSbricht.  ' r ' 


»ei»  f * »i  r«i  fvj 

kirn  + h i \ 4 


§.  3i 


n 


6)  ©urd)’S  ©teffiren  (ann  man  bem  ©eflügel,  e$ 
mag  gelocht  - ober  gebraten  »erben,  ein  gefäßigeS 
^nfehen'^eben  t man  verfährt  bamit  fo,  baß  man 
; juvörberft  in  watmen . Söaffer  mit  ein  wenig 
' Sieht  unb  ©alj  gut  a&wäfcht,  bie  Äeulen  mit  ©e* 
' walt  : jurödff<htebt  unb  . fte  in  biefer  Sage  mit  einer 
langen  $aänabel  unb  Ömbfaben  nt  befejligert  fucht. 
fBenrt  bei  Äopaunen*  Safatten,  gelbhöhnein,  jun* 
gen  #öbnern  U.  bgl.  bie  Söge  im  mittelfiert  ®e« 
i lenfe  abgefd)ttitten  worben/  fo  wirb  ber  fpi&ige 
( >Jteultnft«o<hen  ;ibci  jurödgefchobenen  Äeulen  in  An 
Soch,  ba$  mit  bem  SBejfer  in  ben  fieib  geflogen 
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»orten,  gejiecft  unb  In  tiefer  0age  befejftgt.  — 
Sie  ©an§  unt  @nte  wirb  einen  guten  galten  Sin* 
ger  breit  unter  bent  Slaftbarm  nad)  ten  Äculra  m 
aufgefdmitten , bie  «Saut  oon  bem  Sette  abgelofi 
unt  nebfl  ben  Singeweiben  ^erauSgenommen,  bet 
fpi|ige  Äeulenfnocben , nach  jurücfgefcbobcnen  Äeu* 
ien,  in  ben  2eib  gefleht,  baS  ÜJlafilocb  ein  wenig 
auSgefctnitten  unb  über  bat  ©feig  gejogen. 

' . i 

\ i%*>  v :i  ^ 

7)  JDaS  Sanften  mit  © unt  geriebener  ©emmef 
(S47.)  rnujj  furj  eör  bem  ‘Änri^ten  gefcteten. 

8)  2tUe  tnSDlildj  ober  pgjfep  ju  weicbenbe  ©em* 

mein  müffen  gefehlt  werben.  <£> 

: -;i,  «Raeb  ©eenbigung  tiefer  bie  gartje  Äödtfnnfi  be? 
treffenben  ©emerftmgen , «nftcbten  ifnt'  S30rfetriften, 
ge(je  ict  ju  ben  fpec  teilen  Siegeln,  bie  Sereitftng  ber 
einjelnen  ©peifearten  unb  ©peifen  felbjt'  betreffend 
über,  erfldre  jebodj  noct  überhaupt  rütfftcbtlicb  ber  in 
tiefem  Suche  angeführten  SJlaafe  unb  ‘©ewicbfe , tag 
taS  ?)funb  ju  82  2otl)en,  baS  SJlaaS  aber  $u  \ ©reS* 
teuer  Äanne  ober  etwas  weniger  als  eitf  p^eug.  £luart 
angenommen  worben  unb.  ba$  SWfel  bie  >£>4.lfte  beS 
WaafeSHI.- ; : ' ! - ‘V  ™ 
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jjiebcni  .großem  ^bfönitte ; biefeS  &ocbbu#$  vfoöen 
allgemeine  ©tunbfd^e . unb  SBemerfungen  »otauSges 
fcbicft  .werbet,  bi«  bann  bev  b«  . Vertut«  unb  2fnw ffff 
bung  feer  einzelnen  JRecepte  ulS  begannt  angenommen 

^>(lben:' enuffffbih  i-jun^is'iW  r / • ’ö:*-.)  .Tgfs 

t®U<-@0p,p«j  t»el4>«  #ufelanb  .in  feinet  SKa* 
Jrpbiottf  fo  febr  tn  ©ebufc  nimmt,  unb  bie  aueb'tij 
ber  SEbat  non  ben  tnebtflen  SKenfcben  gern  genojfen 
»irb  unb.  befonberS  altern  SDerfonen  febr  iuträglid) 
iji,  bejitd^t  oft  als  tulinarifebe  £>ut>erture  bijr$  %gft 
unb  Sßoblgefcbmacf  baS  Urtfjetl  ber  ©afie  für  bte  gdnje 
SEafel,  <§§  erforbert  habet  bie  Älugbett  eines  jebeti 
ÄocbS,  für  bie  @üte  berfetben  nach  SJtoglkbfeit  ©orge 
ju  tragen.  (§r  mu§  alfo  gute  SBouillon , SuS  ober 
GtouliS  unb  fonflige  Smgrebfehjien  baju  nehmen,  unb 
ftberbieö  auf  äufiere  2lnnebtnlicbfeit  feben,  mithin  3.  SB. 
baS,  »a§  btncinPommt,  tn  fleine  jierlicbe  ©tuefeben 
formiren  ober  febnetben;  wenn  bie  braunen  ©uppeit 
auS  23erfeben  niefet  braun  genug  erfebeinen,  ft'e  mit 
3utfer,  ben  er  in  einer  ©erruebenpfanne  bunfelbrautt 
»erben  unb  mit  ein  »enig  SBaffer  wicbet  loSfodben 
la'ßt,  braun  färben  tc. 
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'i  ii  ©bititueufe  oberfonfl  feine  bauten  ober  $£mt« 
fen  rühre  man  in  ;einem  ©efchirr,  worin  eine  <£>anb 
breit  fochenbeS  SBaffet  tfl,  auf  bern  geuer  ab;  welche 
Xrt  au<$  beftn  2lbf<hlagen  ber  (üremeS  gut  anwenb* 
bat  ifi.  • t t\  ■ ‘ ::  * • \i 


- SlUeS  frifche  ,©.emüfe *  *),  bie  Äofttarten  aufige* 
nommen,  foche  -man  nie  in  SEBajfer  ab,  woburch  ihre 
befien  ©afte  nerlaetn  geben  würben,  man  fege  fie  nie 
fait  auf’s  igeuet,  fonbern  tbue  fte,  wenn,  bie  baju  er*' 
forderliche  SJouttton  focht,  nach  unb  nach  hinju,  weil 
fie  aufbiefe  2lrt  fchntüer  weich  werben;  man  foche 
fie  mit.  bent  ndthtgen  in  üButter ' ober  gett  gefchwig* 
ten  9J?ehle  furj  ein;,,  man  preise  fie  xnbuch  befm 
Anrichten  auf  ber  ©Rüffel  glatt,  unb  gamire  fie  nach 
äBefinben  ber  Umpdnbe  mit . Goteletten  f grituren,. 
halbmonbförmigen  ober  fonjt  beliebig. gebifbeten  drou* 
ionS  oon  bünnauSgerolltem  ffiutterteige  ober  buttere* 
»Pcten  ©emmelpbeibcben  jc.  2llle  ialt  .atofgefchriittene 
©achen>  >%.  f8.  ©cbinfen?  deroelatwurp,  geräucherte 
Bunge  ?c.  gibt  man,  auf  einer  tffftctte  angerichtet  unb 
mit  ^eterftlie  garnirt,;  befonberS  bajm  . - ».,  '*<> 

,•  vSSenn  man  frifcbeS  Oiinb f leifd) r.irt  feilet  ei* 
genthümlichen  ©eftalt  (naturell)1; gibt,  fo  rauft  eS  oorf 

• * . • 


4 « 


■*'  I 


* ' *)  Stonig 'f $gt  ‘f#  J$fr bet  ÄocbEunjl. ©;. Ü8.% 
SSorfreffltcbe  darüber. ; @r  ttyeitt  bie  ©emufein  ©ejug'auf 
bie  Äodtftmft  in.bret  Älaffm  ein:  1)  folcbe  fyflawtftt,  toel* 
dje  einigen  S^a^runqjSjJoff  enthalten  , aU : Jttot  mnrVxd* 
riot£efl,  grüne  ©tbfen,  ©auboftnen,  ©etter te, .^apmagtejv 
Jcorjoncten,  SKcbrcJt,  Sftitben,  ^cferplferiwütmji , @’u$ 

(ttj  2) ‘folcbe,  roeltfye  ber  einem  fepern  3ettcngwebe  ttnb 

beifcijwetfattigcr  aterbautidjfeit  meJjr  würden , old  netzten, 
Ü S.  euargef^.sainmenfßbt^.ÄopftojbU  SS&fm& rJtfmA 
Äotylrabt,  S$ettöbobncn;r  3):  folcbe/  welche  bet  etitem 
feinem  3c^engemebe  wenig  nabten/  aber  entfd)ieben  wwr* 
je«/  als  bie  ftnoblatjcbös  unb  3wiebclarten/  ^ninat* (Sauer* 
amafety  Cfrtbteihiy  bfe  Salate,  ©uvpeftMttttr>f%dbw4tttf 

_ _ i r »>  ft  i •<  r*_  *«•  • Bf  • • jEÜm 
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ben  fhhfflen  ihioc^n  Befrei,  reiit  ö 
Weterftiie  belegt  ober  mit  geriebener 
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' ©ebdmpftes  ober  grfebmoete*  gletfö wh$ 
am  begen,  wenn  man  e$  jugebeeft  in  einem  JBtatt 
ofen  bereitet»  b 5Ran  begtege  eö  oft, ' oorjüglid)  wenn 
halb  angerfötef  werben  foUj  bamit  e$  wie,  glacirt  et* 
föeiri«.  v ©antirt  wirb  «i  mit  in  ©cbeiben  gefcbmtte* 
nen  Gittonen  ober  2f)>felfmen , auch  wohl  mit  in  Gfs 
fig  einganaebten  ®aebetu  : ^ 

" allen  ©ptifen  en  Pot  d’Espagne  (f.Gtnlj 
J fiep  bei’mUmtippcn  berfetönt  auf 
®#ffeln  wohl  vor«  bag  ge:  sticht ,r.  wenh  fle  fein 
gnb:,  att&  etnanbtr  pla&en. : SBirb  man  foföeö  geitig 

rabr , fo  - taffe  man  fte  nut  einige  SRinuten  auger 
i>ipe  gegen. ' Bu ' gifeg  2 unb  gleifcbfpeifen ■-  eu 
Pol  d Espegno  wagle  man  bie  fein  gen  , jeboeg  niegt 
0H  pifarite  ©auten.  ••  ’s-  /«.  ?r.  v .• mmm 
- - ©laugeföttenb  gifege  ^werben  am  SRanbebe* 
©cbüfftl  mit  S>et«rglte  garnirt  unb  mit  einer  gierlfö 
gebrochenen  ©eroiette  belegt,  ©ebaefene  gtfdje,  wir 
auch  grfturen,  garnirt  man  mit  gebogner  9)ettrglie, 
JBeguf*  beten  man  SJacffttt  recht  beig  werben  lägt, 
eine  gute  «^anbooQ  trorfner  §>eterftCte  hinein  tbut  unb 
lie  fte  anfdngt  bart  jtt  werben  ( welches  febr 
biebt>  .fönen'  DeraüSnimmt.  * ’•  - 4* 

brr  Äocb  überhaupt  nföt  blo$  3unge  unb 
©aumert  befriebigeh , fOnbern  auch  beut  $uge  wobl* 


beut 

tfön» 


burebgebenb«,  »orjüglfö  aber  bei  falten  ©pei* 

t t 4 f 4 4 % .>.*>  1 - - «..1 -.4'» *.  > v -*  * 1 « >1*  «f-» 
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nt  |6lt  Äinifl  a«  a.  £>.  fde  rin« 


ssm  Kr 


4 


I 


fen  negmeg,  »eil  er  fiel)  babei,  ^>auptf4c^ltc^ 

ben  9iul;m  eines  ÄunfflerS  erwerben  fann. 

©o  muffen  j.  33.  falte  §ifcb=  ober  gleifcgfgeifen 
tn  2lSgic  fegön  aufgelegt  ober  mit  gefärbter  ugb  gebaef* 
tcr  2l3gic  garnirt  »erben,  unb  »iß  man  bie  ©Rüffeln 
noch  angenehmer  in’S  3£uge  fallegb  buben,  fo  rügte 
man  gutes  agggelaffeneS  ©egweigefebmeer,  unb  »enn 
eS  »arm  iff,  mit  et»a$  ©cgogfentalg  oermifegt,  bis 
eS  anfängt,  feff  ju  »erben;  fobagn  färbe  mag  ein  »e* 
nig  baopn  mit  ßocgegille  unb  ben  übrigen  3ffeeil  mit 
©ginatmatten,  unb  btücfe  biefe  SÖfaffe  bogenartig  butcb 
eine  ©ternfgrige  in  falteS  ©affet;  bie  iöogen  fege  man 
bernad)  auf  ben  9?atib  bet  ©cguffel.  jDbet  mag  »afebe 
Sutter  fo,  bag  fte  recf>t  jage  »itb,  unb  bilbe  einlan* 
geS  fcgwacgeS,  einen  halben  Ringer  bicfeS  unb  2 gin* 
gcr  breites  33anb  baoon,  febgeibe  eS  oben  unb  unten 
egal,  fege  eS  an  ben  9tanb  ber  ©cbuffel,  lege  oben  batauf 
, ßagern  wie  eine  9)erlenfcgnut  unb  flebe  an  bie  ©eite 
fölätter  t>on  »erfegiebenen  Blumen  ugb  ^eterfilie.  ßS 
iff  bieg  eine  leichte  Arbeit,  bie  ffeg  boeb  fegon  auSnimmt. 

Sei  eleganten  grügffücfen  fann  man  bergleicgen 
Stänber  auf  Seffer  fegen  unb  üerfebiebene  ©geifen, 
j.  33,  ÄalbSmilcg  ober  «fjecgtfricanbeaur  mit  2(Sgie, 
ober  ©alate,  j.  33.  SiinbSmaul;  ober  italienifcben  ©a* 
lat  hinein  anrfegten. 

Sei  2lbenbtafeln  fege  man  einen  fegwaegen  Sin« 
ger  breit  gogen  Sfanb  oon  üftubelteig  mit  ßi  an  ben 
Sianb  ber  ©cbuffel,  laffe  ihn  troefgen  unb  ffreidje 
bann  einen  red)t  ffeifen  ©cgnee  oon  ßiweig  oon  bem 
Xcigranbe  an,  auf  ben  9ianb  ber  ©cgtiffel,  fo,  baff 
biefer  ganj  »erbeeft  wirb,  unb  lege  auf  bie  Dberfläcge 
beS  ©djneeS  Slätter  oon  Slumen,  SOfgrten  u.  bgl. 
tfueg  »arme  ©geifen  fann  man  in  einen  9ianb  bie« 
fer  2frt  anriegten,  , 

SBaS  nun  baS  Xnorbnen  ber  SEafel,  baS  ©er* 
otren  unb  bie  golgeteige  ber,  ©geifcit  anlangt,  fo 
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wirb  ber  2fttf>an.q  $um  ©anjen  ba$  ffiefjuffgc  barübet 
: angeben,  unb  bte  beigefügte  Äupfertafel  folcbeS  mebt 
»etfümlicben. 

£>ie  nun  folgenben  3fecepte  ftnb  binflcbtlid)  bet 
SSBejlanbtbeite  unb  beS  SföaafeS  unb  ©eroicbtS  ganj 
genau  abgefaßt,  roonacb  ftcb  bucbfiäblicb  ju  rieten 
ijl.  2)a,  roo  bie  ^Perfonenjabl  nicbt  bejtimmt  ange* 
geben,  ober  nicht  auS  bem  JRecepte  ju  crfetjen  ijl,  l)at, 
man  eS  auf  14  bis  16  ^Pcrfonen  ju  2 Serrinen  unb 
6 ©Ruffeln  berechnet,  ! - . x ; , i r 
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1).  ©ouillon  »Suppe  mit  Semmel».  , • ' 

jSfür  lOjPerfonen  quirle  10  @tb Otter  unb  ^ Stößel 
füßen  SRabm  gut  butcb  einanber,  gieß  es  burd)  ein  «£>a«ts 
fieb !,  legire  bamit  <8  SHaaS  güte  focßenbe  ©ouiUon, 
falje  fte  gebirig,  tetbe  etroaS  ©luSfatennuß  baju  unb 
ticbte  fte  über  in  ©Reiben  gefcbnittene  unb  im  £>fen 
geröjlete  ©emmeln  an.  • ‘ ‘ .* 


i i r 


2)  ©tippe  oon  geföntem  SfUnbßetfctie. , ; . •,  < 


s-.Vj 


; > 2 $Pfb.  mageteS,  wekbgefocbteS  JRinbfleifcb  wirb 

recht  "fein  gefcbnitten  unb  nebfl  in  ©^eibcßeri  ge*  • 
fcbnittenem  iörote  unb  etroaS  fein  gebauter  ^Peterftlie 
in  bie  Seifrine  getßan,  SßuSFatennuß  barauf  geriebeft 
unb  gute,  gehörig  gefabene  SBouillon  barübet  gefüllt. 

*•  ■.  ' i • • *■  •*  , . j y 

* ' ii  • jj  • : 1 * » . 

3)  Souilion  » Suppe  mit  Champignons  (F.  Campestris,  L.) 


xftocb  uneroffnete  ßffämpignonS  werben  gepufft, 
geroafcßen,  Kein  gefcbnitten  unb  fo>‘ lange  in iSButtefr 
gefcbroifct,  bis  ißt  eigener  ©aff  - eingefodjt  iß.  -25ann 
fülle  SouiHon- ‘barauf, » tt)ue  ein-/n>enig  fein  gefönte 


C25 


tenen  ©eßerie  "nebft  beffcn  «Hetzblättern  baju,  laß  eS 
ein  wenig  fochen,  quirle  8 Chbotter,  -£  9tofel  füßen 
Siahm  unb  4 (Sßloffel  oofl  SSRebt  unter  einanber,  gib  eS 
burd;  ein  «Haarfteb  in  bie  ©uppe,  fafye  ft'e  geborig, 
reibe  etwas  5J?uSfatennuß  baju  unb  nridjte  fie  übet  in 
©Reiben  gefchnittene  unb  geroftete  ©ernmeln  an. 

2tucb  fann  man  etwas  auSgequeßten  ©ago,  auch 
SieiS  ober  5)erlgräupchcn  unter  bie  ©uppe  nehmen, 
fo  wie  baS  in  ©treifchen  (Filets)  gefchnittene  S3rujfc 
fleifch  oon  einem  weiehgefod[>ten  alten  «Huhne,  ober 
Pot  d'Espagne  non  ßhaniptgnonS.  (167.) 


4)  Souißon  * ©uppe  legtet  mit  ©ago. 


t 


§ür  12  bis  14  ^erfonen  l dpt  man  4 $fb.  ©ago 
in  SZBaffer  unter  ofterm  2lbgießen  auSqueßen  unb  tn 
guter  SBouiüon  noch  ein  wenig  foeben,  quirlt  8 @i; 
botter  unb  \ Sßöfel  füfjen  Sfta hm  burch  einanber,  gießt 
eS  burch  ein  «Haarfieb  in  bie  ©uppe,  faljt  fie,  reibt 
5D?uSfatennuß  baju  unb  richtet  fie  an. 

©tatt  beS©ago  fann  man  auch  SieiS  ober^Perl* 
gtaupehen  nehmen  unb  baS  in  ©treifchen  gefchnittene 
S3rufifleifch  oott  einem  weidjgefochten  «Huhne  baju 
thun,  bie  ©chale  t>on  einer  ßitrone  mit  auSfochen, 
ben  ©aft  aber  barein  mifchen. 


■■  • • ..  •. 

5)  ©uppe  ocit  Gnbimen. 


« 


güc  10  bi§  12  fPerfonen  loche  baS  ©etbe  non 
. 8 bie  4 (Snbwien  weich,  fli&  ff«  tn  einen  £>urchfchtag, 
brüefe  fte  gut  auS,  fchneibe  fie  einigemal  burch,  fchwifce 
fie  in  SJutter,  fülle  gute  S3ouißon  barauf,  laß  ets 
waS  in  .©treifchen  gefchnittenen  ©eßerie  barin  weich 
lochen,  legite  fte  mit  8 (Sibottern  unb  £ 9t6fel  fußen 
• SRahm , reibe  etwas  SttuSfatennuß  baju  unb  rifbte  fie 
über  in  Scheiben  gefchnittene,  gerbjiete  ©emmeln  an.  — 
2(udh  lann  man  9locfen,  gleifch*  ober  ©emmelfloß* 
-eben  in  biefe  ©uppe  thum  ..  . ...  . 
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6)  ©«pp«  von  topf«  ©atoe. 


©o  t»telc  jarte  ©Idtter  t>on  ÄPpfsSalat,  als  bu 
*Perfonen  laß  in  »armen  SBaffer  fcblaff  »er* 
»fcen,  breite  fie  auf  einen  2ifd)  auö,  tbue  auf  jebcS 
fölatt  ©emmeffarce  »on  ber  ©rüge  einer  »eiferen 
Diufj , »icfele  bie  Sinter  gufammen  unb  lag  fie  in 
guter,  fetter  ©puidPrt  »eicb  unb  fur$  einfachen ; fdjneibe 
einige  Äöpfe  ©atat  »ar  ber  $anb  flein,  'fd>n>igc  fie 
in  ©utter,  fülle  gute  ©puillan  barauf  unb  tag  fie 
ein  »epig  faepen;  quirle  et»a$  9Äebl,  ©ibatter  unb 
fügen  9fabm  unter  einanber,  gib  e$  butcb  ein  «f>aar* 
jfcb  ju  ber  ©uppe,  falje  fie,  tbue  etwas  SDtuSfaten* 
nug  baju,  lege  bie  gefüllten  ©latter  nebft  etwas  ©em* 
mclfcbeiben  in  bie  Terrine  unb  gib  bie  ©uppe  barüber. 


7)  ©uppe  von  ©auerampfee. 

Qffo  8 K4  lö  $erfanen  nimm  rin  paar  «jMnbe 
Weil  ©duerampfet  (Rumex  Acetosa  L. , Oseille) 
fc&neibe  tpn  einigemal  bureb,  fcpwige  ibn  in  etwa 3 
fButter , tbue  bie  nötige  gute  Bouillon  barauf;  furj 
ppr  bem  2frtrict)ten  rübre  4 bis  6 Sibottern  mit  einem 
:€glöffe(  ball  ÜJlebt  glatt,  tbue  \ SWfel  fügen  fRagm 
'bpju,  gib  eS  bureb  (in  «paargeb,  mifebe  e$  unter : be« 
fWnbigem  SRübren  in  bie  foepenbe  ©uppe  unb  siebte 
fie  nach  gehörigem  ©aljen  über  in  ©cbeiben  gefepnit* 
tene  ©emmeln  an.  — 2luf  gleiche  2Crt  faun  man 
äUcb  eine  fdbmätfbafte  ©uppe  oon  herbei  (Scandix 
ccrcfolium  L.)  ober  anbern  ©uppenfrautern  machen. 


8)  ©uppe  von  Hopfen. 

i Einige  «pdnbe  uoQ  gepugten  «fjopfenS  lag  in  - 


SBaffer  einigemal  auffoeben,  lege  ibn  auf  einen  iDureb« 
fiblag  unb  fd) urige  itjn  bann  tu  ©utter  »eicb  5 »dp« 


tenb  beffen  febwige  £ Dfb.  fleht  gefepnittenen  (rohen) 
©4>irtfert,  et»a$  3 wiebeln,  ©eHerte,  3>eterftlienwutrs 
Sein,  ©auerampfer,  Kerbel  unb  f>impinelle 
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nella  L.)  in  (Butter,  tbue  «ine  «£>anb  ooll  ®lebl  unb 
einige  ©emmclrtnben  bagu,  fülle  tjalb  3u§  unb  t^alb 
(Bouillon  bnrauf  unb  laß  eS  eine  gute  ©tunbe  fo* 
d)en;  jircicb  eS  bureb  ein  £aarfteb  auf  ben  Hopfen, 
lege  nacb  ber  $>erfonengaf)l  verlorne  ©ier  unb  einige 
©emmelfcbeiben  in  bie  Serrine,  laß  bie  ©uppe  beiß 
werben,  falje  fte  unb  richte  fie  an.  ... 

ml 

J :©)  Suppe  von  Kode#. 

9ltmm  für  £ biSlO  (PetfonenJ  $fb.  (Butter 
unb  rül;re  fte  gu  ©djaum , tb ue.2  gange  gier,  4 
©Ottern  unb  £ $funb  feines  SJiebl  bagu  unb  probite 
bann  ein  Älößcben  batton  in  foebenbet  (Bouillon*  Sfl 
bieSRaffe  ju  fefi,  fo  tljue  noch  (Butter  bagu;  gerfäbrt 
fie,  fo  nimm  noeb  etroaS  SJleljl  bagu;  bann  ßreicb 
fie  einen  guten  ginger  bief  auf  eihen  Gaffetollbetfel 
unb  fefce  fte  an  einen  füllen  £>rt.  Äutg  »or  bem 
Anrichten  jiitb  mit  bem  SOteffet  ©ebetbeben  in  . gute, 
foebtnbe  (Bouillon,  laß  fie  5 bis  6 Minuten  fodjen, 
bebe  fte  mit  einem  Schaumlöffel  in  bie;  Slerrine, . le« 
gite  bie  (Bouillon,  worin  bie  91  o den  aefoept  finb, 
mit  6 ©ib Ottern  unb  \ 9?6fel  füßen  Stapm  unb  gib 
fie  auf  bit  9loden.  — 2lucf>  fann  man  biefe  91  o den* 
maffe  in  einer  ßafferolle,  ober  in  fleinen  3)|£&cben 
auf  bem  (Blecbe  baden ; im ; erfiern  Salle  fdmeibet 
man  ©Reiben  baoon  unb  gießt  bie  legirte  (Bouillon 
barüber.  — 9?tcbt  minber  fann  man  auf  bie  ttdnfe 
liebe  2trt  92oden  oon  feinem  ©rie$  machen, 

10)  fJolnifdie  Suppe, 

©ebneibe  S bis  4 rotbe  (Rüben  (Bet«  vulga- 
ris L.)  gang  fein  th  Streifen,:  laß  fte  eine  9?a$t  in 
fflaffer  fte  ben,  bamit  fie  auSgteben,  fobann  einigemal 
in  foebenbem  SBaffer  äuffoeben,  gieß  fit  ab,  tßue  2 
ffitoaS  foebenbe  9J?tlcb  barauf,  laß  fie  bamit  meid) 
unb  gang  furg  «infoc&en,  tßue  naeß  (Bebarf  ber  Perfonem 


ras 


$abl  gute  ©ouißon  barouf,  fdmeibe  £ $Pfb.  (Scroelats 
wurfi  in  bünne  ©cbeiben , gib  fte  jur  ©uppe  unb  lag 
bicfe  rtocf)  eine  gute  tjalbe  ©tunbe  fod;cn;  bann  ln 
gire  fte  .mit  8 (libottern  unb  \ -Kofel  fügen  9Jabm 
gut  burcb  einanber  gequirlt,  falje  fie,  füge  etwas 
iJWuSfatennug  bingu  unb  richte  fte  über  geröfiete  ©em= 
ntelfd;eiben  an.  . . . ' v ...  . .... 


11)  SuSVCtoppe  wit  verlornen  Grient. 


gute«,:  in . bünne  ©Reiben  gefdmitteneS 
Roggenbrot  auf  bem  Siofle  gelbbraun  unb  -lege  eS  in 
bie  Sertine;  lag  bann  SSaffet  .mit  etwas  ©fftg  unb  - 
'©alj  in  eine»  ßafTeroße  auffocben,  fcblag  fo  oiel  ganj 
frifcbe  (Siet,  als  ^erfonen  ftnb,  bebutfam  hinein/  lag 
fte  2 fUtinuten  fodien , oerfudje  mitbem:©cbauml6fs 
fd , ob  bu  fte  berauSbeben  Fannfi .( bie  ©Otter  muf 
noch  weich  unb  flufftg  fein,  ohne  jebocb  berauSjulau* 
,fen),  in  tiefem  gaße  nimm  fte  bebutfatn  heraus  unb 
tbue  fte  in  Faltes -SBaffet^  £)ieS  ftnb  t> erlernt* 
6ier;:  9tun  oerfuebe  bie  baju  etforbetlicbe  SuS.we* 
gen  beS  ©aljeS , gib  fte«  Focbenb  beig  auf  baS  gerö* 
ftete  ©rot,  nimm « bie . verlornen  (SietauS  bemSBaf* 
fer,  pufce  aßeS  überflüffige  (Siweig  baoon  ab « unb 
lege  fte  in  bie  ©uppe,  rofie  noch  etwas  geriebenes 
©rot  in  ©uttert  gelbbraun  — « auch  ".nach  ffitftnbe» 
ifein  gebaute  Zwiebeln  baju  rr- ,unb  gib*S/b^  ibet 

bie  .©uppe  bet* '•••  <'■•  ••  «t  • ..  t . 
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12)  2fu8s©uppe  mit  fpanifdjem  Kopfe  (Pot  d’£spagne) 

. von  fangen  Hübnern. 


- v !i  2 junge  ^übner  lag  in  £ t$fb2  ffiütfcet  mit  ein 
»wenig  fetter  S3ouiUon.,r;|.  ^)fb.  ©ebinfennunb  einigen 
3wtebeln  fo,  bag.  «S..  weiße bleibt /-gasr  bunfien|.;bann 
febneibe , aßeSi  Sletfcb  , ha  von;. ab ,?  wiege  es  recht  fein, 
fioge  eS  im  ÜRorfet , tbue.eS  wieber  in  bieGafferoße, 
worin  eS  gar  gemacht  -worben,  fuße  1 SJtaaS  äiabm 


I 


^ - niffi^d 
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barauf,  lag  eS  Falt  »erben  unb  grct'cfye  eS  mit  6 bi5 
7 (Stern  Fräftig  burcb’S  £>aarfieb,  lag  eS  .auf  SBaffct 
in  einem  SEopfe  gar  »erben  unb  jficf)  mit  einem  fcgars 
fen  ßoffel  ©tücFcben  in  bie  angericbtete  SuS.  25tt 
Fanng  aud>  et»aS  SSruftfteifcf) , in  SilctS  gefdmitten, 
fo  »ie  (Spargel  mit  in  bie  ©uppe  tbun. 

©tatt  ber  jungen  $üfyner  Fönnen  auch  ^elbljügs 
ner,  ober  3 bis  4 Sauben  genommen  »erben;  bann 
roget  man  2ltIeS  braun  unb  füllt  SuS  ober  äßouillon 
barauf. 


13)  3u§=  Suppe  mit  fpauifdjemSopfe  »on  Ärktertn ; J 

©d)»i|e  -}  Q)fb.  ©cfyinFen,  6 bis  8 in  ©djetben. 
gefdjntttene  3»tebeln,  1 9)fb.  ©pargelFöpfe,  ober  2 
Äöpfe  &3lumenFol)l  (Oler.  Botrytis  L.)  unb  et»aS 
©eiterte  in  £ $)fb.  Butter  mit  einigen  JBlattern  £)ra* 
gun  (Äaiferfalat,  Dracunculus  ) , $)impinelle  unb 
Äripmabam  (Sed.  Reflexum  L.)>  rüt)re  einen  (Sg* 
loffel  ooll  5D?el)l  barunter,  fülle  2 9)?aaS  gute  SuS 
barauf,  lag  alles  barin  »eicb  unb  jiemlicp  bis  jur 
Hälfte  einFodjen,  greid;  eS  burcg  ein  -^aarfieb  unb 
lag  eS  Falt  »erben,  quirle  6 ganje  (Siet  unb  6 lottern 
baju  (fo  oiel,  bag  bie  Sftaffe  Haltung  bcFommt), 
gib  eS  nochmals  burcg  ein  ^»aarfteb,  lag  eS  in  einem 
SEopfe  auf  äöaffer  gar  »erben,  gid)  mit  einem  (5g* 
loffel  Fleine  ©tüdcbcn ; baoon  in  bie  ÜEerrine  unb  gib 
bie  SuS,  in  »elcber  bu  et»aS  9)ortula<F  (P.  olera- 
cea  L.j,  in  ©trcifcben  gefdmittene  ©pargelFöpfe,  ei* 
nige  Sldtter  £>ragun,  ^impinelle  unb  SEripmabam 
»cid;  focben  lajjcg,  barüber.  , i . ' .oifJp 


14)  SuS  * ©uppe  mit  3»iet>eln. 


9)?an  fcgneibe  6’  bis  8 ©emmeln  in  Fleine  bünne 
©cbeibcpen  unb  roge  fte  auf  einem  S3lecge  ein  »es 
rtig>im>  geigen  Ofen  , »gleichen  10  bis  .12  jart  ge*’ 
fcbmttene;  ;3 wiebeln  braun  in  £ $funb  brauner  S3ut* 
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ter,  Ccße:  ffe  fcbicbfweife  mit  ben  Semmel«  hi  ein« 
SaffereUe  * -*  brucfe  alles  e t w a S g ufam  men  unb  taffe 
cd  in;  einem  nicht gu  feigen  JDfen  eine  halbe  ©tunbe 
angtehen,  ttjue  eS  in  bie  Serrine  unb  gebe  bie  3u8 
baräber.  . ,•  i . , ’ . '■  •'<<<■»  <)>•  * ;■  !»••,$ 

15)  3u8?©appe  mit  ©ago.  „ m <* 

' 2Cttf  i6  fPerfonen  nimm  4:9>fb.  ©ago,  wafepe 
ifjn  ablfefce  i(jn  mit  faltem  SBaffer  aufs  geuevfafji 
ihn  warm  werben,  gt'eg  baS  SBaffer  ab,  wieberfal* 
teS  barauf,  unb  fo  wieberhole  eS  mehrere  2RaJ,IÄfci$ 
eS  baraufr.  hell  bleibt ; ß lag  bann  ben  ©ago  einmal 
auffoehen , gieg  ihn  in  etri  ^aarjieb  unb  lag  ihn  mit 
fiarlct  Su$  gang  geltnbe  foepen,  falge  bt'e  ©uppe  unb 

litt«»*,  : r'y 


. i t 


mit  Vmo,  Xtäntem  mib  fa#e.  - > 

Stimm  etwas  weniger  ©ago  unb  berfahre  bamit 
wie  3fr.  15.  angibt,  unb  lag  etwas  in  flehte  ©ttief« 
eben  gemuhten  SBlumenfohl,  Spargel,  Äerbel  unb 
ftortulaef  mit  barin  weich  fochen.  Snbeffen  fchneibe 
bäS  ©rufifleifd) : von  einem  Äapaune,  alten'  #uhne 
Ober  eben  fo  oiel  Ädlberfleifch  recht  fein , föwtge  et* 
was  gart  gehabte  3wiebeln  unb  ^)eterftlie  in  £ $fb.  - 
ffiutter , th'ue  3 gange  (Siet  unb  2 gefehlte,  in  SBaf« 
fer  eingeweichte  unb  wieber  auSgebrücfte  ©emmeln 
bagu  unb  röh«  eS  auf  betngeuer  ab;  bann  flöge  e$ 
mit  bem  fein  gefchnittenen  gleifcbe,  ©alg  unb  SWuS* 
laten  gut  burch  einanber,  formire  non  biefer  garte 
bfimte  (einen  SJIeffertücfen  ftarfe)  SMdtter,  lag  fte  itt 
JButter  in  einigen  Minuten  gar  werben  unb  richte  fk 
mit  her  ©uppe  an. 

• t •* 


, . . ' 17)  3n8*©uppe  mit  ßBurjelgreifcben.  > 

uv  ©eHerie,  2JI6f>ren  (Carota),  ^Peterfilienwurgeln 
werben  ttebfi  etwas  SBirftngfohl , (01.  Sabellica  L.) 
unb  1 Sopf  ©alat  fein  in  ©treifen  gefepnitten  unb 
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in  i <Pfb.  ©uttet  gefcbwifct;  bann  wirb  SuS  barauf 
gefüllt,  etwas  fletn  gepulter  ©lumenfobl  baju  ge» 
tban,  alles  wetcb  gefod)t,  baS  gett  batton  genommen 
unb  bie  gehörig  gefallene  ©uppe  über  gerodete  ©em* 
mein  angericbtet.  — tfud)  fann  man  baS  SBunel» 

werf  in  feine  SBürfel  fcbneiben. 

»•  u * . . , ■ , 

i8)  Sufi*  Suppe  mit  Sd&netMUen.  ' 

• 1 9töfel  mit  einem , einer  »clfdjen 

«uß  großen  ©türfcbett  ©utter  auf’s  geiler,  rübre, 
wenn  fite  focbt,  unter  fortgefe&tcm  geuem,  fopiel 
feuMft  2Re&l  bmetn,  baß  «s  ein  ßetfct  Steig  wirb, . ber 
jtcb  »wn  ©oben  ber  ßafferoU?  löß;  ßößc  bann  big?, 
fen  Setg  tm  SWörfer  mit  4 ganjen  ©ern  unb  4 £)ot* 
fern  recht  gut  bitrcb  einanber  unb  fülle'  ibh  in  eine 
mit  eimsr  2)ille  oerfebene  ©prifce,  ' laß  ©adfett  beiß 
werben  unb  brude,  bie  ©prifce  mit  bet  linfen  >f>anb 
«*  bencrSetb  über  baS  ©adfett  baltenb,  oon  bem 
Setge  fo  »tel  heraus,  baß < eS  Älüßcßen  formirt, 
fibneibe  fie  ab,  bade  fte  Unter  tmmetmäbrenbem  ©Aüt«, 

teln  bellgelb,  tbue  fie  in  eine  Serrine  unb.  richte  bie 
3uS  baruber  an. 

• M * 

19)  Stob*  Suppe  mit  gebauten  Kode». 

SRan  rübre  8 bis  lti  2otb  ©utter  ju  ©cbaum 
«|«t  8 ganjen  ©ern  unb  4 & Ottern,  tbue  eine  £anb* 
uofl  gettebene  ©emmei,  halb  fo  tnel  SBfebl  unb  et« 
was  SDfuSfatehnuß  baju,  fefce  £<5ufcben  baoon,  einet 
^afelnuß  groß»  auf  em  fupfeme$©ledb,  bade  fie  in 
«9«w  beißen  Öfen  hellbraun,  lege  fte  5 bis  6 fWi*  • 
nuten  m beiße  ©ouifion  Ober  SSBoffer,  bebe  fie  mit 
«nem  Schaumlöffel  tu  bte  Äerrine  unb  gebe  bie  SuS 
barauf.  — 2)ie  9?odenmaffe  fann  man  auch  in  et« 
Vttjpft  &uttet  auSgeßricbenen  Gafferoße  baden  unb 
M Gtyiben  fcbnetben.  ^ 
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■ <«£  12  Soty  STeifr  fn;#lußmaffer-uirter  ifteröt1 

2fbgießen  einigemalauffocben : unbtn  ri)ldfel9ßildj> 
fleif  auSqueÖen.  2B<$brenb  er  rfalt  roirb;<  rübre  ^ 
S3utter- ju«  ©c^mm  uiit  2 ganjeni©em  unb 
4 Dottern,  tf)ue  ben  8ieiS  nebfl  ©alg  unb’SÖtuSfa* 
ten  bagu,  mifcbe  alles  gut  burd)  einanbet,  (Heb  mit 
einem  Süffel  Äl6ßcf)en  in  töcbenbeS,  gefaljeneS  2Baf* 
fer,  fod)e  fte  in  einigen  ÜNinuten  gar,  * richte '3uS 
mit  ÜRuSfaten  unb  gebürigerit  ©algean  unb  t)ebe  bie 
Älüßcben  mit  einem  ©djaitmlöffel  tjtnein.  — ' SJtan 
fann  .aud)  ben  9?ei$  fioßen  unb  in  »etwas  meb'b  9Jtil4>; 
auSquellen  laffen,  ober  fiatt  beS  SKeifeS  ©rieS  nehmen.? 

•21)  SuS  = Su^e  mie  gebactnec  gatce  (güttfel),  , 

--  Die  nad)166.  jubereitete  garce  beScft  man  in 
einer  mit  SButter  auSgeftricbenen  Safferolle  in einem 
£>fen  gar,  fiülptf. fte .fobann;  um;  fcbneibet,  wenn  fte 
etfaltet  iß,  ©Reiben  baoon,'-  legt  fte  nebfi  etwas  weid)* 
gefocbtem,  inf  leine  ©tücfdjen  gefdjnittenen  ©parket, 
«lutttenfobl  ober  Sportu  lad  in  eine  Serrine  unb  gießt 
SuS  barttber.  .,»  ■ i . 

22 a)  3u^®uwe  mit  ©tet*®elee,  ober  auSgeftotbenen  ©fern. 

• Sluirle  10  ganje  ©er  unb  4 bis  •, 6 Dottern  mit 
1 SJtaaS  SK  Heb,  etwas  ©alj  unb  SRuSfgten  gut  burcjb 
einanber , laß  eS  auf  2Baf]er  gar  werben , i ßicb  mifc 
einem  fcbarfen ; Süffel  bünne  ©cbeibcben  in  bie, Serrine 
unb  . gieß  SuS  barüber.  — Die  ©et?@elee  fqnn 
man  auch  babureb  oetbejfern,  baß  man:.  etwas  Be- 
ehamelle  (©n(.  §.  23.)  unb  baS  recf)t  fein  gebadte 
S3rußßeifd>  oon  einem  weic&gefocbten  £ubne  baju  #»$►. 

22b)  =<SuiJ^je  mit  tnbianifcben  aSogelneßerti^";^ 

Sßan  bricbt  für  10  bis  14  ^erfonen  ein^ogel* 
neß  in  ©tüdd>cn , weicht  fte  20  bis  24  ©tunbcn  tn 
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»otmc?  ©affet  «nb  fodjt  fte  langfam  fur^efjnrt»  eine 
gute  ©tunte  in  Souiflon  ober  3u$  unb  mifdjt  herauf 
nocb  bie  erforberlicbe.SBouißon,  SuS  obet  au$  eine 
gute  <5ouliS  barunter.  . ©.  Sieg. 


23)  3u8 mit  gafon* Stubein. 

•f©te>  ga 90ns Rubeln . werben  in..  boflem  ©affet 
eine  Keine  S3tertelfiunbe  gefocbt,  in  ein  f>aarfieb  ge* 
tban,  mit  faltern  ©affer  abgefpüblt  unb  3uS  barauf 
gefußt;  banh  lagt  man  fte  auf  fdnoacbemSeuet  au$* 
queßen  unb  perfiebt  fte  mit  bem  nötigen  ©alte  unb 
etwas  ©usfatennuß..' 

' • @ben  fo  »erfahrt  man,  mit  in  f leine  ©tucfcfwn 
gebrochenen  ©accaroni.  . . 


j]  '7' 


$ - * * 


24)  3u8  * Sappe  mit  9tei8. 

©an  laffe  ben  Stets  tm  ©affer  jiemlicb  bis  jut 
^ ausqueßen,  gieße.  baS  ©affer  ab  unb  fpuble 
ibn  mit  laltem,;  fuße  gute  SuS  barauf,  laffe  ij>n  ei* 
»igemal,  bis  jurn  ©erwerben,  auffocben-  unb  fuge 
etwas  ©uSfatennuß  beftri  Anrichten  binju.  ..  . 9 

ui j-  hm  eßCi“  ben  beit,en  ©w*  3fr.t  23. 

m geben., 

25)  3u8*  Suppe  mit  spetlgrdapib««*  ^ 7i‘ 

Sie:  in  . ©affet  lauSgequoßenen.  ?)etlgrdupcben 
fpößle  mit  faltem  ©affer, ab,  laß  fte  auf  ein *^>aar* 
fteb  ablaufen,  tbue  fte  .tri  einen  ©uppenfeffel , fülle 
gute,  ni<j>t  ju  braune -SuS  barauf,  'tbue  etwas , in 
©treiben  gefd>mttenen  ©pargel,  SBlumenfobl  ober 
^ortulacf  baju  unb  laß  fte  bamitein  wenig  faßen. 

26)  3a8:Sappe  'mifSJlattWfil  (Ol.  Laciniata  L.).  ' ’ v 

> ‘_u  l ©enn bet  SSIaufobl  burcb  Stoß  , mürbe  gewjor* 
ben  iji  , fo  nimmt  matt  non  6 ©tue!  baS  ©efte  ber* 

®«ts  . 

< Stpaupla#  13.  Sb.  2.  xufi.  3 


/ 
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ter  1)t\$  »erben  unb  tbut  ben  geeilten  Slaufobl  baju, 
fctjroi^t -if)n  auf  langfamht  Setter,  füllt  3uS  barauf 
unb  foc^t  äöeS;  bann  fe^tntan  unter  langsamen  Stüh- 
ren etwas  «jpaibegrübe  ljntju,  lagt  fte  auSquellen  unb 
rietet  bie(aud)  gehörig  gefaljene)  ©uppe  an.  f 

. . 27)  3u8»©uppe  mit  SSetfiftaut  (01.  capitata  L.). 

©ebneibe  baS  Sefte  Pom  SBeigfraute  tn  SBürfel, 
lag  £ spfb.  Sutter  braun  werben,  rofte  baS  2Beig* 
fraut'barin,  fuße  3u§  barauf  unb  lag  eS  weicb  fo* 
djen;  bann  fdütetbe'  2 in  Soutßon  gar  geworbene  • 
unb.' gefehlte  Sratwürjle  in  btmne  ©dfeiben  unb  lege 
fte  nebjt  einigen  gerofleten  Srotfcbnitten  in  bie  Ser* 
rine,  terfuepe  bie  ©uppe  wegen  beS  ©aljeS  unb  gib 
fte  Eocpenb  petf  barüber. 

;28)  3uS* (Suppe  mit  Jtactoffeln.  rnTR  ' 

©efotbte'  unb  gefehlte  Äartoffeln  rpfrb.et'e  r»nit 
benr  JRetbeifen  gerieben  unb  baoon  fo  bieHü  bie  SuS 
getpan,  - bag  fte  jiemlttb  btrf  wirb ; unb  fo  ttebf^ffe 
über  geröffete  Sfoggcnbrot  * ©ebnittepen 
f«nnff -btt  etwas  fein  gef^nittenen  ©eiOferie  trrtpftporro 
fAUium  Pottum  -Lu)  rn  iö6toiüottj!tti^'?o4m  tob- 
tn  bte  <s«ppe  tpun.  **  *.  & 

- ' S 9)-  3u6*  ©tippe  mit  aefütlten  ©etnweltt.  3 

©cpneibe  büntte,  egale  ©t&erbcpen  oon  ©emtottfh 
ober  SJtildfbrot,  tbue  gwifepen  bie  ©cbeiben  etwas  Volt 
bern  9lr.  422.  betriebenen  feinen  Ragout  Ytboruntefc 
febo<b  nrtptS  ©dureS  fern  barf),.  wenbe  fte  in  <£{'  »nb 
geriebener  ©emmel  um,  bbefe  fte  in  peigerSutter, 
lege  fte  in  bte  Serrtne  unb  gib  SuS  barüber.  ,-l 

2Cucp  fannjl  bu  fleine  9lr.  449.  betriebene  golb* 
gelbe  ffitbtcpeh  Qtains  dores)  bötfett  uttb  'in  biP©uppe 
tpun,  ober  pott  bem  ©epirneÄlögcpen  forrttireü,  foftpe  tft 
^t  unb  geriebener  ©emmel  umtoenben  unb  üuSbacfett.- 
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fcH  :V- 90)  off  taU  ' 

j'v*  /5  <**  ‘ ■ J i* 

^ Soifyt  ben  in  Stücfen  gefcbnittenen  Ifal  mit  Sah, 
etwas  äwiebeln  unb  einigen  Lorbeerblättern , befreie 
i&n  ba^n  • non , ber  £aut  unb  pflücfe  ityt  in  fleinen 
Stüdcben  unb  mit  gerodeten  ©tmmelf dritten  in  bie 
Serrine;  fobann  nimm  eine  |)anb  »oH  junge  ®rbfe«, 

ES  Spargel,  JBfumenfobl  unb  in  Streifeben  ge* 
ttene;9R%en,  foe^e  alles  in  ©outüon  weicb  unb 
«S  in  bie  SuS';  fal&e  bie  Suppe  unb  richte  ße 
Aber  ben  2fat  unb  bie  Semmeln  an.  — Statt  be5 
SaiS  fann  man  au#  jerßbnittene  Scbtlbfräte  nehmen. 

Sl)  ©UÄöe  k Ja  reiad. 


i'tü 


ßsÄlÄ  ’Jfuf  18  bis  20  ^erfonen  nimm  8 f)fb.  Äafb* 
ßeifdj  unb  febneibe  eS  in  2Börfet  nebjt  f $>fb.  ma* 
gern  Scbinfen;  febneibe  6 große  ^PeterfHienwurjeln, 
2 Jt^jfe  ©eflerier  etn>a«;  3»iebetn  unb  SWbbwt  in 
tänne  Scheiben,  fdtwiöe  in  | f)fb.  Butter  baS  £atb* 
ßeifcß,  Scbinfen  unb  äBurjelwerf,  jeboeb  for  baß  eS 
ganj  weiß  bleibt,  tbue  2 gute  «fjänbeooB  feines  $0?ebl 
unb  3 ^ bis  4 in  Scheiben  gefdbnittene  Semmeln'  baju, 
ffib«  «S  um,  fülle  gute  £3ouitton  barauf  unb  laß 
1te  2 Stunben  langfam  focben febneibe  jbaS 
»ßeifcb  »on  ’ 2 alten,  in  ber  SBouitton  mit  weich  ge« 
fochten  £üfmerti  in  feine  ©treifen,  ßoßeberen  ©e* 
rippe  in  einem  ÜRörfet  unb  laß  ße  mit  tn  ber  Suppe 
nerfocben } • bann  ßreieb  ße  burcp  ein  «^aarßeb;  eben 
•fb ßteicbe  \ 9>fb.  gefehlte  unb  fein-  geßoßene  SRan« 
beln  mit  8 @ibottern  unb  1 9?bfel  fußen  Stabm  burep 
ein  #aarße&,  legire  unter  beßänbigem  langfamen  SRüb* 
ren  bie  beiß  geworbene“ Stippe  bamit,’  tbue  baS  nö* 
tbtge  SaU  unb  etwas  aRuSfatennuß  binju  unb  richte 
ße  übee  bte  ^ibnerßletS  unb  Semmelfcbnitten  cm. 

I bcBueb  fann  man  fpanifcben  SEopfoon  jungen 
^ößnem  (f.  9lr.  12.)  in  biefe  Suppe  tbun.  Um  ße 
. . 3 * 
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fcb8n  weif  bera  Äalb* 

< fleifebe,  wie  in  9lr.  33.  angegeben  ifr.  , , 

3 .'»'TX'»  f , . , , !!.'  SfV;  H'j'uL 

82)  Stippe  h la  Princesse.  »“irE. 


V 
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: SDtef^l&e  3ubereitung/  wietn  bet  »OTfjergfe^enteh 

^r.  81.  angegeben  ift,  tiur  ntmm^man  werttgetS9?ebi 
feani  Mixt featt  beffen'  betnab;4;  .^funb  tn  Souiflim 

h 9 W * « 1 * CW  r-  *V  f f . ft  * r *'♦  rL’  JJL  4 • i '/»fl  ■ * * *\ 


.:  88)  ©uwe  .von  Äatbpeff(bj!6nnli8.:j::iJ  *<»& 

JDamit  biefe  (Suppe  fcbä.n  ;peif  werbe,  lägt 
inan  ba8  fleingefcbrttrfene  Äaibffet|cf)'  in  warmen  SSBaf* 
,fet  ftuSsffl&etf  unbfeeif,  werben,  asipotwtfctf  ^altera 

fii  '-n  vSh.,-hi-<i*m  drtfe» 

,i  i.  ; iöon: ]bie f e m-  Äa l b fle  i ftbe-, fc&wifc e ft  .bfc  4 ^fun$> 

I«t  4 mit;|  ,5)fbiJietn0ef^nittenen,^*[^ 

.fea?-.  6 Mm  ^ef^enwiiejefcivyiebin.;^  oielen  ,3w;i«* 

*efa,?  a^jifen,  @4&rifc*slfc  «fnigeny©töb«n,itfb* 
;2  £änbe  .bQft  SJiebl  baj«:rfuÖe»;föou»ilon.  bar«uf  wb 
Jaf  ja^^iwgfani.ßwilfo^eniLl^önhlirelcb  fit  tun» 
iffyt  ^aatfiebiJaf  ,ße.  b#  5«*rb«&  iWirle:  $.&&&» 
#«H  9ipfel5|ßfen  8tabm..  burc& -etnanb«,  .gib  *8  bw# 


t ©enftneifdjetbettrfön,  f Sn  biefe  <£u.PPfe  fann.nwn,«*# 
:baS*äßrufljIeifcb  sUon.jabmen^flugel,*«  :fleinr<ötiKf« 
. eben  gefebnttten  ,..fo  wteMSl«menfpb.l,  ©pgrgel^Älöf. 
&»  ober  Siede*  tbun.  *.*  : ,/  ^ 3 H im  m.i 

1 * 1 "jj  j -4,  f:tt  * ^ll^dwiiV . 1 !f  StA'  j«  +ii% 

.C . .v.'f  K oij  fl» 

isf#  . SKan-.febwibe  einen  gute«  .^betl  $fetej$B8*nwux* 
jeln,  Sellerie , äwiebeln  ;iunbiüflwg#ii^tbinfe«»^Jtäe 
;#rige  *öeba»blwng.  *ji  ümitm-aiUi&b 

4U'?i  5q  ;.;w.  .,.»x  e**t  .'*&  .«)  RJ««jsi<$: 
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ti-ii  r Ähr^we  t-,  t r,: 

' unt,  «8?otr  Idgt  ft  big.  4.$funb.  in  Reine  ©tütfe»  ge*, 
ßbnttttneg  Äal6pif4);  |ii?)funb  @4>infeni,  6 bt§  8» 
3miebelriy.  fc.Äop fr  ©eßerie.  unb:  einige  ,^t«fUienn 
wurjeln  in  SButter  «nt«  ofterrn  Umrüsten  pellbwuni 
Werben , rührt  2 .ödnbe  -bofl  9Ref>t  barunter , fußt 
halb,  3tf$';Iwtb-i)äi&'  Bbülflon  baraüf tftiß,  *fe?ta  fte 
wc&t.-hitf ^ (genug  3«;  werben  jfcbetnf,  .einige  ©emineln 
l^jttnttnbiJidpt  dße§  gehörig  aug!o4)ejt; , bann  firei,cbt) 
m«ur:#e  Jtnrtb  :eht  #a«rfteb.,  :tb«t  ©alj  unb  SKugfa*? 

tfmnifr  ^<4  IV /%  • ««UAw.,AdvA(l,a^  ^nohimaf« 

|Cy^u/vIi« , -r — 7|T 

pert ' »erben Saftig«,  :»ennc  man  etwas  .ft  jfcbeg 2BUb.. 
preb^be*  wilbeS  ©effügrti  in  get.Mb*r  «H#8ft*gm 
bwipe^ivfietnevStücfctien  ,bfl»wi:  in  bie- #efKttiev  legtii 
baS;  .Uqbrige  Jmt  bem  ^rib^  i«fammetifipgt  «nb.  : e«  > 
o'or  benr j£Wr$jh*$cn  irt:,bie?.<5ouIij5  einigemal  mit.* 

* auffecfeä* laßt.. l,iln  trr.i  ri.rt  •,>.*  ^vhh  \i>>  >n 
■fr-  .®>eti  fo  fömt  min  and)  bo8  in-Reine  ©tüdf4>etv? 
gej^tnttene;:$feifcb ;»on , einem  wew&geleefcten  & g l&$*< 

* ^jfttitebfb*it|er  :!(#«  Sfafc&e  ipabeira:  9&x s 

. Inga  baju  tljun  unb  fte  bamit  beijj  »'erben  taffen,^ 


f 

*1 
ir> 


»te  benn 


n überhaupt  ber  lefcterwdbnte  geifhreid)e  3u-' 
'ffi3#gefötftaä ; ber  braunen  ßbuKS*  ©uppen 

lA*  *1  Sfl  #.  . ' '< ' ■ ^ & .*  . ' . r , 


fafc  bett  , „ . , 
febmerbbbt.  (J  .&o 


i* -i*  * 


| , * V-  « > 

V’  :• » -?* 


(Testudo?) 

u),, :^:pbi;b^fe-  fieUicbi  bem  Äaib^gpf^ 
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fer  bem  Kamen  fKocfturtlefoop,  woju  man  flatt  beS 
©AilbfrötenfleifAeS  ÄalbSfüße,  ein  JRebbubn,  Äram* 
metSoögel  ober  eine  ©nte  nimmt,  SRabeira  b'njufugt 
(ober  auch  echten  SKalaga)  unb  baS  ©anje  mit  si)orrö 
«pür^t. 


tt  4 Jf1  4 


86)  ©uppe  »on  ffelbhwbnertt  mit  Äatfa»f«^v  ' 0£ 

SWan  (affe  S bis  4 gelbbtthner,  wie  gutm  Statu- 
ten, mit  etwas  ©hinten,  einigen  Broiebeln  . unb*# 

9>fmtb  Äaftanien  gar  werben,  fdjneibe  bann  baS  SBrufix 
fleifch  in  ©treifen  unb  (ege  eS  nebft  \ spfunb  in  $n5. 
mit  2 bis  3 Sotb  3uc?er  roety  unb  furjj  eingefaßten- 
Äafianien  in  bie  SEerrine,  flöße  bie  ©erwpeunSföScr 
fer,  tbue  fte  nebjt  bem  in  bet  ©affetoöe,  wo  biegeftw? 
bubner  gab  gemalt  worben,  in  eine  eben  6efd)tnbenef 
6ou(iS  unb  laffe  fie  noch  etwas  faßen;  bann  {treube* 
man  fie  burcb  ein  «£>aarfteb;  (affe  fte  * wieber  t)ä$j 
werben  unb  richte  fte  mit  bem  nötigen  ©aige  nvfar. 
SRuSfaten  über  ba$  in  ber  Äerrine  SBefmblichean. — 
SWan  fann  auch  bte  Äajianien  weglaffen  unb  bie 
©uppe  bloS  mit  gelbhöhnern  *oben  jungen »iSEajftfteir 
geben.  *'  ••  * J-  'n  '•••.  u^rA  iwai 

* ..  ■'  '-i.  "A.  ’l  r rtrM  liw 

f,87)  ©uppe.ton  Selbhttftn«?»  fpcntif»«»  Äopft.  ,!f.. 

» \ « • 

Saß  einige  gelbhüfmer  in  ber  35.  befßt  (ebenen1 
(StfäfiS  mit  ga*  werben;-  ftoße-fteim  SKfefer// tbue 
fle  fotebet  ju!  ber-  (JouliS : unb  ffeeiche  fte  bunfe  äm 
4)«arfte&v  Bum  fpanifcben  SEopfe  laß  2 bis  3 gelb* 
bfibnrt  irt3*0funb  SButter  mit  etwas  ©cbinfen  unb-' 
^iebelni  ' fb  baß  aßeS  braun  anfegt,  raar  wetbenjJ 
bann  f Aneibe  baSv  $Btußf(eifc&>  Wtowi,  •'  bie  ©ftippe 
t ;fm  ÜRflt^r , - tböe  fie- wieber  i;  in  bie  CiafferoÄe^ 
e l ©flöffel-boB  9J?ebl  baruntef,  fülle,  lf  ÜSdaS- 
l,  ©outflon  bber  »on  Wr  SöuliSi©uppe  baraufj 
laß  e$  * einigemal  aufioAen - unb  "fhiiA  eS  'bunb  n«: 
^ctMeb;-  i WS  «tfcjtynf^fßraibe  fo  4eto/*fc.fci: 
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gettb  mfiglid),  ßope  bie  *£>dlfte  mit  8 bis  10  (Stern 
im  Dörfer,  tpue  bte  oben  burcpgeßricpene  gweite  Gwuä 
IiS,  welcpe  falt  fein  muß,  bagu,  unb  ftreicfce  atleö  traf; 
tig  burcp’S  $aarfieb , - tpue  baS  nocp  übrige  S3ruß; 
ßeifcp  unb  St  Untaten  baju  unb  laß  eS  auf  SBaffer 
gar  werben,  ßicp  mit  einem  Soffel  fleine  ©tücfd;en 
baoon  in  bie  SEerrine  imb  gib  bie  ©tippe  barüber.  — 
SBill  man  biefe  ©uppe  nicpt  mit  bem  fpanifcpai  £os 
pfe  geben,  fo  fepneibe  man  bie  Selbpüpnerbrüße  in 
©Streifen  unb  tpue  etwas  ©emmeln  baju. 

88)  ©uppe  »on  jungen  Sauten  mit  fpantfcßem  Sopfe. 

Stimm  8 bis  10  junge  SEauben  unb  tpue  baf« 
felbe,  wie  Str.  37.  geleprt  worben  iß. 

2Ber  ben  fpanifcpen  Sopf  nod)  feiner  paben 
will,  ber  neunte  baS  gefammte  33rußßeifcp,  nacbbem 
eS  fein  gepadt  iß  unb  ßreid;e  eS  fräftig  mit  burcp’S 
£aarfieb. 


89)  Soupe  pnr^e  »on  Ärautern. 

©cpneibe  ein  gut  ©tue?  magern  ©cbinlen  urtb 
2 $Pfunb  Äalbßeifcp  in  SBürfel  unb  etwas  ©eUetie, 
3wiebeln,  ffilumcnfopl,  ^Peterfilienwurjeln  ünb  Slops 
ren  in  ©epeiben,  fcpwi^e  aUeS  jufammen  in  S3utter, 
mifepe  2 |)dnbe  »oll  ÜJtepl  baju,  ingletcpcn  etwas 
gut  gewafcpeiien  ©auerampfer,  Äerbel,  spimpinelle, 
9)ortulaf,  Sripmabam,  2 Äöpfe  ©alat  unb  eine  ^anb 
»oü  ^eterfilre,  fülle  palb  3uS  unb  palb  ©ouillon 
barauf,  lap  aUeS  reept  weid)  foepen,  nimm  baS  Seit 
baoon  unb  ßreiep  ße^  burcp’S  $aarfieb,  maepe  fie  peiß 
unb  gib  fie  über  geroßete  ©emmel,  lege  nad)  ber  9)ers 
fonenjapl  »erlorne  ßier  (Sir.  11.)  in  bie  ©uppe  unb 
gib  fie  gur  SEafel. 

©inb  bie  ©artengewaepfe  nod)  jung , ‘ fo  f oept 
man  fie  in  ^Bouillon  weiep  unb  tput  fie  in  bie  SEer* 
tine;  bann  fann  man  bie  (Siet  weglaffen.  -7  tfuep 
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fann  man  fyanifcben  Zopf  von  SMatera  (fffö/fS.) 
In  btY ©uwe  t&un. • ' •"  ? i;  ' 

* ••  ' f * « # ^ # | f 
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40)  r ©tcppe  von  Settanet  (2R&rff<ben)  Stuben»  > ./,;i 

SOIan  fcbwifce  fJJfunb  ;in©cbeiben  gefebnitte* 

nen  ©<binfen,  einige  3wiebeln,  ;©eflerie,  speterftlien* 

wurjeln  uttb:  4 :bi§'5  «ödnbe  bott  teltauer  Stuben 

braun,  vi$xe  2!#dnbe »oU ©lebt  barunter,  fülle  $a1§ 

SfuS  unb;  halb-  löouiUon  barauf  unb  IhffeafleS  reebf 

wei<b  foeben}  - :bann  ffretefa  tHait-eS  burefr  Äri:  ^aar* 

fteb„  falje.bie  ©u^K  .unb.  ,ti<totr.  fie  übet  etwas. in 

©ebeibeben  gepbnittenc, Tn' '3u3  thit  ein  wenig  3 ti'tfet 

erweichte  unb  fiiirj  eingefaßte  teltauer  Stäben  ober  Äa* 

Ponten  unb  ©emmelfcbefbett  ein.  • *'  •v/'  ,Tt 
< •'-•*.«  -vf«.'  • . ryy.uu.',  i:v  n*:± 

‘ ■•r  41)  :©u^e  von.  weifen  Stäben» ::  z:i  , Bi« 

ftBetth  ble;  •wetj^^8MMW;;*tio^  jung  unb  jart 
ftnb,  fo  werben  fie  gefcbalt,  nebfi  einigen  3wiebeltv 
Sellerie  unb  f . jPfunb . ©(binfcn  in  ©cbeiben  gefdjnit* 
ten,  in  iButter  unter  bfterm  Jlmritbren  beßbrgjin  ge* 
töftet/i  2 4>dnÜe  wM  M0  barunter  geniifcbr  unb 
bann  wirb  bötb  Su§  unb'jaib  ©ouittonfbaraüj%e* 
ffiÖti  ,auel  mit  einigen  ©emmelftbeiben  w«ß  getößt, 
bureb  ba$ . 4S>aarfteb  gejiricben  unb  bie  ©uppe,  fwenn 
pe,  gehörig  gefaben  i|i,  über;  im  Öfen ; obet  SBüttetf 
gerbjlete  ©emmelfßeiben  angerißtet» 

: 42)  ©tippe  »on  ßittfen  mit  balbgetfoißeriee  ©tatwntg,  < 

. • Äod>e  bie  Sinfen^ganj  weiß ; einige  2äffel  wett 
bebalte  jurüdf,  bie  übrigen  rübre  fo  oiel  alSmögliß 
ju  üBrei;  ;bann  laff  £ .©furib  SBütter  in  eitter  ßafle* 
rotte  braun  werben  , ••  tbtte-  $ -§)funb  flein  gefebnittenen 
©ßinfen,  etwas  3 wiebeln,  ©etterie,  ^)eterplieriWÜta 
jeln  urrb  ©Wbren  baju'/^rÜjle  ^ braun ■?  mifße  eine 
^artb'uoö  ©letf5  Bafflif/ Ä ßalb  guö^nb  b'a» 
»ouitton  barauf,  la f • «Beb  geborig : auSfaßetr,  tbue 
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bie  jtt  ©rei  geröhrten  Sinfen  baju  ttnb  greid)  ge 
burch’S  «£>aarfteb;  bamt  lag  2 ^albgeraucljevtc  (anges- 
laufene)  ©ratwürge  einigemal  in  2ßaf[er  auffocben, 
fdjneibe  fte,  nach  babon  getrennter  ©d;aale,  in  bünne 
©cheiben,  lege  biefe  nebg  ben  jurücfbebalterien  ihnfen 
in  bie  Sjerrine,  röge  etwas  in  SKurfel  gefd>ntttcnc 
©emmel  in  ©utter  nebg  ein  wenig  ganj  fein  gebacf* 
ter  Zwiebel,  füge  fte  baju,  lag  bie  ©uppe  unter  be^ 
ftänbigem  Sfübren  betg  werben,  falje  fte  unb  richte 
fie  über  bie  ©ratwürge  an.  • — 2Cud>  fann  man  gatt 
ber  ©ratwurg  eingefallenes  ©chwetnSmaul , ; ’ ph® 
ren  tc.,  welche  man  ebenfalls  in  ©treffen  fcpneibet, 
tn  bie  ©üppe  thun. 

* * * »i  ’f  *'  '•»it»  *J7''  * * J;  ♦{»  ^ H f *.M  r it  4-«r  »* 
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43)  ©uppe  von  jungen  Gebfett. 

*'  ;'f'®tbwifce  2 ^funb  U'n  Keine- ©tücfche»' gefthiH^ 
teneS  Äalbgeifch , i.  9)funb  ©chinfen , einige  3wiitf 
Sein  •,  '©jtlletie  ühb  speterftlienwutjel«  in  $ $fb.£But* 
ter  auf  (Sh'wachem  geuet-  unter  öfterrn  Umrühten  f«vT 
baf  eS  weig  bleibt;  rühre  5 ©glbffel  poB  fKehl  bar* 
unter,  fülle- :©outUön  barauf,  lag • aBt§  gehörig.  <tu5* 
fochen  unb  greiche  ,eS.  burch  ein  J>aarfteb;  unterbeffett 
fdjwifce  2 fÜtaaS  abgebrochene  ©artenerbfen  in  ffiut* 
ter,:lag;'ft'e  in  ein  Wenig  ©ouillon  reth*  W«^'  &>che»» 
unb  greiche  ge  bürch’S  'Paargeb  jut  ©uppe;'  fobant» 
lag  eine  gute  «^anb  woU  ^eterftiie  in  fochenbem  2Baf* 
fer  mit'  ein  wenig  ©alj  einigemal  auf  fochen./  btücfej 
fte  im  2>urchfcblage  ab,  ftpneibe- ge  recht  fein,  ^geeiep1 
fte  burcp’S  epaarfteb;  färbe  bamit  bie  beige  i@uppe*. 
falje-  ge,  tbue  etwas  SDtuSfatennug  bajw  unb;  richte 
fte  über  in  Keine  2Bürfel  gefchnittene  unb : in  ©uttec 
gerogete  ©emmeln  an.  — SJtan  fann  auch  etwas 
»on  ben  in  ©utter  -^Brüfet! . tn  bie  Ser« 

rine  tbun ; fö  wie  auch  weich  gef ochte  unb  in  ©treif* 
eben  gefchnittene  3lrtifchotfen  ^©oben»  t*  SBiß  man 
bitfu  ©uppe-  noch  ?eitteiP  feinero.iffieghmcuf ; g«beni>ifa 
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T , 

fH<J)t  man  Reine  Stödten  fpanifcfjen  Sopf  oon  tye* 
terftlie,  ©pinat  unb  23lumenfol)l  hinein.  i'  . 
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44)  ©uppe  »on  trodfnett  ßrbfeit. 

l'Bu  11  SiaaS  troefner  ©vbfen,  welche  man  weich 
gefoebt  burch  einen  £>ürd)fd)lag  rührt, , wirb  4 9>fwnb; 
in  ©djeiben  gefebnittener  ©ebinfen,  nebji  einem  gu* 
ten  2beil  3wiebeln,  ©ellerie  unb  ipeterfilienwurjeln 
in  \ $>funb  S3utter  gefebwifct,  1 (Sfjlöffel  »oll  Siebt 
barunter  .gerührt  unb  bie  drbfenmaffe  mit  JB.ouillon 
barauf  gefüllt.  Slan  lafjt  atlcS  mit  einem  Corbeer* 
blatt  unb  8 bi$  10  ^Blättern  Stjpmian  (Th.  vulga- 
ris) gehörig  au$?o<ben,  jireid)t  bie  ©uppe  burcb’S 
•£>aarfteb,  faljt  fte,  reibt  etwas  SiuSfatennufj  binjUf 
färbt  fte  mit  fPeterftlie  unb  ©pinat  (Spinacia  ole- 
racea)  unb  rid;tet  fte . über  gerößete  ©emmelwür* 
fei  an. 

SBenn  man  biefe  ©uppe  nicht  färben  miß,  fo 
Iaffe  man  bie§  »eg  unb  gebe  hinein  eingefallenes, 
weicbgefocbteS  ©cbweinSmaul,  fRinbSmagen  ober  S3rat* 
wurji,  erftereS  in  Reine  ©tütfen  jerfchnitten. 


45)  ©uppe  »on  »effien  33obnen. 

nviSi&brebie  weiebgefoebten  Söhnen  bureb  btn&ürä* 
ftblag,  febwifce  i Dfunb  . Reingefcbnittenen  ©d&infen,, 

, n > , , l fVA  t .e..  f - - OO..AX 


©eßeri*,-  Swiebeln  unb  ^etetfföenwurjefoj  in  Sutter, 
jrbotb  nicbt'  braun ; . tbue  fo  »iel  Söhnen/  bgfj  bie 
©uppe  rbief  genug  rotrbi  nebff  Souifton  bftju,;laf& 
gtte#  barm. weich  foeben,  flreid)  fte  butcb'S  £aatftebr 
falje;  fiep;  reibe  Siuöfatennujj  barauf  unb  riftte  ße 
ibttigerifiett  ©emmelroürfel  am.  ;i  ;-j  ä;  ul 

tfriNh  J'.ijr. . . uoK&  - jt;.  mmursics»  ■;;■/,)<#  - 

Äarpfen. 


fJr>  II 


u .4$  -jSuppe  Wn  ... 

fdmeibe  2 fPfunb  Äalbfleifeb,  | $funfc  mg* 
gnn;  @<hinf  en / & Äöpfe  ©eß«ie> . etwas  Deterfilien* 
wurjein.,  $ wiebln  unb  SKöbcen : in  ©<heifc<fVi$)^ 
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c$  in  | <3>funt)  fButter>  tfjue  2 #dnbe  t>oU  SJ?ebl 
, bagu,  rühre  eS  um  unb  fülle  gute  ^Bouillon  barauf.  ' 
Sann  fcbuppe  man  2 Äarpfen  oon  mittlerer  ©rüge,-’ 
fcbneibe  alles  gleifd)  batum. unb  lege  eS  gurüd;  nehme 
fie  auS,  wafche  fte  gehörig  "ab  unb  tl;ue  fte  gu  ber 
«Suppe,  Iaffe  alles  auSfod)en,  ftreiche  fte  burcb  ein 
«£>aarfteb , bacfe  baS  abgefdmittene  gleifd)  recht  fein, 
Iaffe  ^ 9>funb  S3utte?  auf  bem  Seuer  heig  werben, 
fdjwifee  etwas  feingefjaefte  r Swiebeln  unb  speterftlie 
.barin,  thue  baS  gepaefte  gifcbfleifd),  4 gange  (Ster 
. unb  6 in  SBaffet  eingeweichte  unb  wiebet  auSge* 
brüefte  «Semmeln bagu  rühre.  e§  auf  bem  geuer  ab 
unb  flöge  eS  mit  6 gangen,  ©iern,  einer  Äaffeetaffe 
»oll  fauetn  Stabm,  ;etwaS  «Saig.,  unb  üttuSfatennug 
gut  burd)  einanber.  Sann  ftreiche  man  eine  @affe% 
rolle  mit  33utter  auS*  tl;ue  biegarce  hinein  unb  baefe 
fte,  Iaffe  fte  bann  etwa?  erfalten,  fchneibe  bum#  • 
©Reiben  baoon  unb  fege  fte,  nebjf  etwas  Semmel, 
in  bie  SEerrine.  Sie  «Suppe  mug  gehörig  beifi  unb 
mit  8 ©ibottern  unb  | Sftofel  fügen  3iahm  legirt,  fo* 
bann  aber  mit  gehörigem  «Salge  unb  geriebener  9J?uS* 
fatennug  »erfehen,  über,  baS  SDbbefcbriebene  angerich*  ' 

. iet  werben.  3lud)  fann  man  btefe  Suppe  braun  rna* 
chen,  wenn  man  baS  Äalbfleifch  rbfiet  unb  halb  3uS. 
unb  halb  Bouillon  barauf  füllt. 

V '*  <•  <»  • ■?>*»  V • **>/  /■  r'v*  •>  .•  • /<>K  ' 

* b • 1 i J I .t  4 ; ti  ‘ 

t,  47)  Suppe  ppn  Ärebfen, 

S3on  1^  Schorf  Ärebfen  fchneibe  bie  $üge.unb  ' 
etwas  Sdjeercn  ab,  tf>ue  bie  Ärebfe  in  focbcnbeS  Sßaf* 

' fer  unb  lag  fte  einigemal  auffoeben^  bricb  fte  auS, 
flog  bie  Scbaalen  in  einem  SJlorfer,  füge  |-  $Pfunb 
äButter  bagu  unb  lag  fte  in  einet  (tafferolle  auf  fchwa*  . 
ehern  §euet  unter,  öfterm  Umrühren  fo  lange  fchwifcen, 
bis  bie  ÄrebtSbtutter  anfdngt  gu  fteigen.  Sann 
tbue  fte  fofort  in  eine  fleine  «Seroiette  unb  brürfe  fte 
heraus.  Sie  gutürfgebliebcncn  Sd;aalen  lege  wieber 

V • • 
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in'bie  Gaffefotfe , ’>  nebfl ' 2' flnricbteÜffetn  uorSSbuil* 
lonfctt,  2 $Pfunb  in  SGBürfct  gefdjnittenen  &otb*i 
fletfd;,  f ^)funb  magern  ©cbinfen  unb  etwas  3n?ie«- 
beln,  $)etetftlienwurjeln,  ©«(Icrieünb  9J?öbteri/-  fdjjmi^e 
eS  iiod)  etwas  auf  langfatnen  Scüet,  - tt)Ue  eine  gutef 
f)anb  »oll  SJlebl-baju^  rügte- -<S  um  unb  fülle  gute 
föouillon  barauf.  £>anh  lag  'alles  gehörig  auSfodien,- 
flöge  bie  abgefdjnittenen  -toben  ÄrebSfüfe  imüftorfcrl 
recbt'fein,  tt>ue  5 bis  6 ganje  @ter  ba$u,  nebfl  3 
SJlaaS  fl  Sag  alte)  SJtilcb,  flreicbe  fte  burd/S  «£>aa r*> . 
fteb,  brüde  ben  ©aft  »on  «inet  falben  Gitrone  baju- 
unb  lag  eS  auf  bem  §euec  untet  langfamen  9iüf)verv 
wie  Ääfe  flüfammenlaufen : fo  gieg  eS  auf  ben  un* 
tern  SJtjeU  bes  v£>aarftebS , bag  es»  abläuft.  2)ie5* 
nennt  man  &rebS;5Dlatten.  3>a»on  fdjneibe  fleine 
©tüddjen  unb  lege  fte  fammt  bert  abgepufeten  ÄrebS* 
fdjwänjen  um  ©emmelfdteiben  in  bie  Serrine.  - Stun 
flreidje  bie  ©uppe  burcb’S  $aarjteb,  fcferoifce  in  bet 
juru(fbcl;altenen  ÄrebSbutfet  baS  jum  3>idwerben  bet 
©uppe  erforberlidje  SJlcbl,  giege  bie  ©uppe  barauf, 
lag  fte  auf  bem  geuer  ’unfet  beftanbigem  Umrübren< 
foegettb  geig  werben,  gib  fte  burd)  einen  ©urdtfcplagi? 
füge  ©al$  unb  ©tuSfatennug  Ijinju  unb  rid;te  fte  übet 
ÄrebS*©fatten  tc.,an. 

.'v  :/ >('  r>,vri«S  <Ji;4  timt 

48)  ©uppe  von  Ärebfen  auf  eine  leistete  2fct. 

SBenn  »on  50  bis  60  Steifen  bie  rotgen  ©egaa* 
len'  recht  fein  geflogen  ftnb,<  fo  feftroi^e  man  fte  in 
| ©funb  S5utter  mit  f ©funb  ©dgnfen , 3 bis  4 
Zwiebeln  unb  1 Sopf  ©eUerie  auf  fcbwad>em  geuet 
unter  ofterm  Umrül;ren , bis  bie  Butter  anfängt  ju 
febäumeri  (geigen),  rul)re  bann  foUnel  ©lebt  baruns 
ter,  bag  bie  ©uppe  bid  genug  wirb,  fdbwifce  eS  noefp 
ein  wenig,  fülle  ^Bouillon  barauf,  läge  fte  einmal. auf*I 
?üd)cn,  fivctdtc  fte  burd/S  <£)aavfteb,  tbüe@alj,  ©luS*’ 
taten  unb  etwas  Sude«  ba^u  unb  richte  bi«  ©uppe; 
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über  in  Streifen  ^gefcbnitteneS  .^übnerflelfcb,  ÄrebS» 
fcbwanjc  unb  ©emmelfcbeiben , ober  übet  roeicbg^* 

' fochten  ©pargel,  33lumenfoblflögcben  unb  2ftord)etn 
. an.  SJIan  fann  auch  in  23ouißon  auSgequeßten  SleiS 
barunter  mifcben.  , : . ri :.;r  : • • . l;  s • 

ri 1 / * * 11  rtftT:  * ’ **  i * ''’i  * 1 j^jjj  Ctf)) 

...  . m ®aw  ton  Rinböfatce« 

r 3?öfte  2 ^futtb  . tn  SBürfel  gefcbnitteneS  ftalfc 
•fleifdE) , •.  :,iteb  ft , f ^)funb ..  magern . ©d)infen  , 4 bis  6 
äroiebeln,;  2.  Äopfe  ©eßerie,’  ^eterfilienwurjeln  unb 
.SDtpbren  .in, \ 9)funb  ffiutter -gelbbraun,  tfjue  eine  . 
.Heine  *£anb  noß  SDtebl  baju,  rühre  eS  um,  fidle  halb  , 
,3u$,  balh  SBouißon  .barauf  unb  lag  aßeS  gut  aus* 
foxben;  bann,  ftr  eiche  eS  butcb  eilt  ^aarfieb  unb  fefce 
«S  bei  ©eite,.  ibiS.eSf  alt  ift.  «fjatfe hierauf  2 $fb. 
mageres  Stinbfleifcb  ganj  fein  unb  (löge  eS,  nebft  10 
gangen,. ©etn  unb  6 in  SBaffet r eingeweiebten  unb 
webet  iaüSgebrüdffen  Semmeln  , im  üJtorfer.burcb 
einanber,  tfue  fo.  nach  unb  nach  bie  falte  ©tippe 
baju^  rübre  fte  bureb  ben  25urcbfcblag  unb  lag  fie, 

- unter  beftdnbtgem;  langfamen  Umrübren , etrtmal  auf 
f oeben , bann  aber  richte  fte;  nacb  beigebraebteni  ©al 
unb  SRuSfatennug,  an.  ' 1 •* 

• i ’ • * 9 i * • fi 

• • m 4 • • * * J ^ • • * * ^ ^ *1*0  4 9 m • 

50)  Steppe,  von  ^übnerfatce  für  io  bis  12  $erfonen.  d 

©cbwifce  2 9>funb  Kein  geftbnitterieS  -Äafbfleiftb, 
\ fPfunb  toben  :©cbinfe»V  etwas  ©eßerie,  3wiebeln 
unb  IPeterfilienwurgeln  in  IButter,  . tpue  eine  >^>anb 
uoß  2Jtebl,>bagu,  fuße  S3ouißon- barauf,..  lag  aßeS 
,«uffocben,  , ftreicbe  . eS  bu«b?S  $aqrfieb.  unb-;lqg;# 
falt  werben.  £>ann  febneibe  baS  iöruftfleifcb  non  2 
. alten  Hübnern  recht  fein,  flöge  cS  im  SWrfer  mit  4 
in  SBajfet ; eingeweiebten  unb  wiebet  auSgebrücften 
Semmeln  unb  8 . gangen  (Siern  .gut  burcb  einanber, 
tbue  bie  falte  ©uppe  bagu,  rühre  fie  bureb  einen 
%»wbf<bt«ai..pb  tog  ge,  »unter  langfamen  iRübfeiv 


i 


4 


• 

i i ■ m 

. jQ^  „ J ^ nf  * 0*. 

einmal  gtliribc  otiffochen  unb  nad)  erfolgtem  ©atyen 
unb  <|inreiben  bet  2Ru3latennuß  tickte  fie  an. 

fivnuf** **?  . 1 j ':i  <»*•  *.  4 y ii > * 

•■>,: : ..  «a  ,**#&*' i t, >,> 

2 $Pfunb  Äalbfleifch,  f 9>funb  magern  ©chinJrn, 
etwas  ©ellerie,  3n>iebeln,  ^eterftlienwurjeln  unb  9R6h* 
ren  fchneibe  tn  ©chciben  unb  fcbwifce  eS  in  ©utter 
hellbraun,  thue  eine  ^anb  noU  SReh l bajmunb  fülle 
halb  SuS  unb  halb  ©ouiflon  barauf,  lege /einige 
©emmelrinben  baju,  laß  eS  gehörig  auSfochen  unb 
firticbeS  bntcb’S  •öaarfteb.  hierauf  fothe  3>fb. 
gefchdlte  Äafianien  in  ©ouillon  recht  weich,  firekb  fte 
buab-S  ^aarfteb  ju  bet  ©uppe,  thue  ein  Wenig  3u<fet 
«nb  baS  n&thige  ©alj  baran,  laßjte/ beiß  werben 
önb  richte  fte  übt t ©entraelfcheiben  «n.  • -•  i'-xi  •»- 

Of  t»  * -n  , f • er  " ? . ■ t>  * t Ft1"}'  ' ^ ♦ 

52)  Giebel  *(5ottt»,,  r '(  T , ^ 
T ©chneibe  £ $funb  ©chinfen  in  ©cbeibett  trab 
laß  fte,  nebji  14  bis  16  großen  3wiebcln  unb  einem 
&opfei  ©ellerie;  tn  £ $funb  ©utter  gelbbraun  r4* 
flen,  thue  eine  gute  $anb  toll  SRebl,  ttebjl  ©ent« 
tncirmben  baju,  fülle  eS  mit  halb  SuS  unb  halb 
©ouillon  auf,  laß  alles  gehörig  auSfochen , jireich  e$ 
burcb  ein  «£>aarfteb , falje  bie  ©uppe,  laß  fte  unter 
befidnbigent  2lufjiehen  heiß  werben  unb  richte  fte  über 
getöjletc  ©etnntel  atu,  : , ...rv  < ,***- 


j r 


• . T 

>N<r  t ^ f 
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•’  58)  8etpjtf}<r  3tn«W.n  -- 

• '-'  ©ehe  2 alte  «ftößnet  an,  tßüe,J(  wenn  fte  abge* 
‘fchdurtit  finby  einen  Äopf  ©ellerie,  ein£3»iebel,  $e* 
terftlienwurjei,  ßorbierblaft'  ünb  etwaS©al§  baju  uttb 
-laß  fte  langfam  weich  focben. ' ifjerttach  laß  12  8ot& 
w SBaffer  abgebrühten  SfetS,  nebft  etwas1  Keingepuh* 
Hera  ©lutrienfbhl  ürib  ©ellerie  in  ber  ®ühnerbouiUtm 
'Weich  werben ,;  mache  Klößchen  non  \ tpfunb  ©utter, 
welche  — nidbt  vergangen-,  aber  fo  wetch  fei,  baf 
ettan  eine  £anb  troll  geriebener  ©etttmel  unb  -6  <Si* 


X 


bottern  barunter  rühren  Fann , < tf>ne  etwas  SRuSfa« 
tennug  unb  ein  wenig  ©alj  baju;  mache  — nach 
»orgdngiger  fProbe,  wie  bei  9tr.  9.  — bie  Älögcfjen, 
f oche  fie  in  bet  binnen  flteiSfuppe  in  6 Minuten  gar ; 
bann  mifche  bte  ÄrebS*(5ouliS  (Sinleit.  §.20.)*  nebfl 
- bem  erforberlichen  ©alje,  etwas  SJtuSfatennug  unb 
bie  ÄrebSfchwä^e  barunter  unb  richte  fie  übet  bie 
Fleingefchnittenen  «pühncr  an.  — SJlan  fann  auch  et* 
wa§  in  föutter  gefchwifcte  ßbampignonS  ober  SOtor* 
cheln  mit  baju  nehmen.  Sticht  weniger  fann  man 
biefe  ©uppe  non  jungen  Hühnern  ober  tauben,  »or* 
jüglich  non  Äapaunen,  fo  wie  non  ÄalbSbrufl  ma* 
d)en.  — 3m  grühiabt,  wenn  eS  noch  feine  Ärebfe 
gibt,  nimmt  man  etwas  mel;r  SxctS  unb  fügt  einigen 
©pargel  baju. 

Stoch  ifl  tm  Allgemeinen  3U  bemerfen,  bafj  man 
äße  ©peifen,  welche  man  mit  ÄrebSbutfer  fertig 
macht,  nicht  lange  flehen  laffen  barf,  weil  fonfl,  wel* 
cheS  fehlerhaft  ijt,  bie  ÄrebSbutter  wieber  oben  hin 
fommt.  SJtan  fann  alfo  lieber  bie  geflogenen  ÄrebS* 
fdhaalen  mit  S5utter  unb  einem  ©tücfdjen  fleinge* 
fchnittenen  ©chinfen  unb  einer  3wiebel  langfam 
febwifcen,  bis  eS  jiemlicb  3eit  jum  Anrichten  ifl ; bann 
thut  man  einige  (Sfjloffcl  »oll  SJtehl  baju,  fchwifct 
eS  noch  ein  wenig,  füllt  Bouillon  barauf,  lägt  eS 
noch  einmal  auffochen  unb  flreid;t  eS  burch’S  «paar*, 
fteb.  2)iefe  Art  ifl  ber  erfiern  »orjujiehen,  inbern 
• man  baburch  mehr  Äraft  erhält.  X'.  ‘ . L 

54)  2Beiji-@u ppe. 

©inen  (Sfjloffel  »oll  SJtehl  rühre  mit  ein  wenig 
Faltern  SBaffcr  glatt,  fchlage  10  Sibottern  baju,  mi* 

, fche  eS  tüchtig  burch  einanber,  bringe  2 £luart  ober  • 
SDfaaS  Jranjwein , nebfl  1 guten  Stofel  SBaffer  baju, 
ingleichen  ben  nötigen  3uif er,  worauf  baS  ©elbe  ei* 
ner  Zitrone  abgerieben  ifl , l ©tücf  ganzen  3immt . 


► • 


' ^46 

• y • , 

/ 

unb  f cpflfnb  frifcbe  SSufter,  rühre  bie  ©uppe  auf 
bcm  geiler  ab  unb  rupfe  fte  über  ©emmelwürfel  an. 

SBeirt  biefe  ©uppe  ju  jiarf  fcheint,  ber  neunte 
etwag  mehrSBaffer;  «u$  fann  man  halbSSier  (©rei* 
;bal)n)  unb  &alb  SBein  nehmen. 

• • 7.  • • 

55)  • Suppe  port  4?ett)el6ecttn.  ‘ 

* * * y * * • * I * # 4 « J .^4^  J 

5D?ött,'.!ocbt  getrodnete  ^etbelbeeren  mit  etwag 
©emmelrinbe  meid;,  flreid)t  fte  burch’g  $aarfteb,  tl)ut 
ju  3 SJiaag  ©uppe  ll©outeilIe  SBein,  ben  nötigen 
“iudfer,  worauf  baö  ©elbe  oon  2 ßitronen  abgerieben 
' tji,  nebjl  bem  ßitrpnenfaft  unb  etwag  gepopenen' 
Bimmt  unb  richtet  bie:/f>eijiigemacf)tc  ©uppe  über 
©emmelwürfel  an.  .,i' i .w: 


#•  » 


i 

V.  •'  56) . ©uppe  oon 

t;r;.*2Cuf;  4 Sttaag  ©uppe.  flögt  man  il  $Pfunb  ge* 
stföifnete  Äirfcben  tmSJiörfer,  focht  fTe  tn  SBaffer 
f»pjt  , einigen  ©emmelrinben , um  ffe  bief  ju  machen, 
.greifet  fte  burch’g  $aarfteb,  tbut  1 ffiouteitle  granj* 
;ttein,.  ben  nötigen  Bucfet,  wotaufbag©elbe  einer 
ßitrone  abgerieben  ifl,  nebfl  bem  ©afte  unb,  etm'aS 
jöegp&epen,  ,3intmt  baut lögt  bie  ©uppt  heifj  Werben 
Hcbtet  # über  ©emmelmürferan.,  ';  . 


# i 


« ^ +*  * 4 


.♦  * * » ) 


6i) ©Uppe  Wn  feageturtteti.  tth 

^;V.:  ©etrocfnete  Hagebutten  werben  mit  einigen  ©ein* . 
TncTrinbtn  recht  ' Weich  gefofet, . burfe’g  H‘<,arfieb  cgeF» 
firichen,  nach  S3erh<5ttnif  SBeiny  eine-aüf  3urfer  ab* 
geriebene  @itronenffeaafefammt  bem  ©aft,  bem  nö* 


QSuppt  tot 

.w/  ’:1\q  Kt/ 18»  gefch<itteV©on8börf<n  2üfefdb<Wfl:jb*ti 
-in  SBaffertmit  et»a6  Bimmt:  weirh  gefocht  imb.bjurfe?g 


I 
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$«arffeb  gejWcben,  bann  wtrb  baS  nötige  SBaffet, 
nad)  SBerbältnifj  SBetn  unb  Surfer,  worauf  baS  ©elbe 
oon  einer  Gitrone-  abgerteben  worben , nebfl  bem  aus* 
gebrürften  ©afte  baju  getban  unb  bie  ©uppe  mit 
Mafrohen,  ©emmein  ober  3wiebarf  angericbtet. 

(Sben  fo  wirb  »erfahren  mit  Mirabellen,  Steine* 
clauben,  SobanrteS«,  <£)im«  unb  (Srbbeeren. 

59)  SJltlcb  * ©uppe  mit  ©<bnee«9torfett. 

Man  fefce  4 Maas  Mild)  mit  einem  ©türfcbert 
Simmt-  (beffet  SSctntüe)  unb  \ $funb  Surfer  auf’S 
geucr,  fd)lage  baS  SEBetge  oon  6 (Stern  ju  ©cbnee, 
tbue  4 2otb  geftebten  3urfer  baju,  flecbe  Torfen  bas  . 
»on  in  bie  f ocbenbe,  Milcb , laffe  fte  einigemal  auffo« 
fo^en,  bebe  fte  mit  einem  ©cbaumlbffel  in  bie  Ster« 

' rine,  legire  bie  Milch  mit  6 bis  8 Gibottern  uttb 
gebe  fte  burd)  ein  ^aatfteb  ju  ben  Torfen.  2lud> 
fann  man  einige  fleine  SBiScuitS  ober  Mafronen  bar« 
auf  legen.  ’ 

60)  &&ocolaben*  ©tippe* 

Man  laffe  3 Maas  Milcb  mit  4 $fimb  gettes 
fcenet  dbocolabe,  \ 9>funb  3urfer  unb,  wenn  man  . 
will,..  etwas  SBaniSe  unb  ganjem  3immt  ein  wenig 
jochen , legire  fte  bann  mit  4 bis  6 Gib  Ottern,  welche 
mit  etwas  Mild)  gut  burd)  einanbet  gequirlt  finb  unb 
richte  fte  über  fein  gefd>nittene,  im  £>fen  gerofiete 
©Semmeln  ober , Swiebarf  an. 


©d)foge  baS  Sßetge  bon  4 Gterrt  ju  jleffem  ©ebne#, 
mtfdje.  eine  <£)anb  »oll  geflogenen  SurferS  ltnb  -eben 
fo  »iel  geriebene  (Sbocolabe  baruntet,  flieh  mit  einem 
Süffel  Slorfen  in  bie  foebenbe  ©uppe  unb  legire  fte 
mit  ß Gibottern. 

' ©ebatsplah  13»  83b.  t teuft  4 
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£>ber: 

SRan  bacfe  jlatt  bet  ©emmeln  etwas  oon  bet 
SOlaffe  »om  Reisauflauf  ohne  Eitronen  mit  etwas  ge« 
«ebener  Ebocolabe,  eines  fcbwacben  halben  gingerS 
bief  auf  einet  butterbejlricbenen  blechernen  ©Rüffel  unb 
febneibe  fleine  ©tücfdjen  bauen. 

i i 

‘ {Ober: 

SRan  quirle  6 Eibottern  unb  4 ganje  Eier  mit 
1 Rofel  füfjen  Rahm,  etwas  geriebener  Ebocolabe  unb 
jBucfer  • gut  bureb  einanber , laffe  eS.  auf  f oebenbem 
SBaffer  gar  werben,  fted;e  mit  einem  fd)arfen  biedrer« 
nen.  Coffel  febwaebe  ©ebeibeben  in  bie  obenbefebriebeni 

©uppe  unb  lege  fleine  SöiScuitS  barauf. 

. 

% tt  f)  a n g. 

61“)  Äalte 

SRit  einigen  ©ebnee « Rocfen  unb  Eiern  mache 
nach  Rr.  59  eine  5Rilcb  = ©uppe  unb  lag  fte  falt  wer« 
b^n  ;.  flog  bann , 7 bis  8 getroefnete  SRagenbautcben 
t>on  jungen  «£>übnern  ju  9)uloet  mit  4 Cot b 3ucfetf 
tbue  1 Röfel  fügen  Rabm  baju,  flreicb  eS  büreb  ein- 
$aarfteb , lag  eS  in  einem  Sopfe  mit  beigem  SBaffer 
an  einem  beigen  Örte  fo  lange  (leben,  bis  man  Röcf* 
eben  baoon  berauSflecben  fand , unb  fo  gib  biefe  falt? 
SRilcb  jur  Safel.  Sn  Ermangelung  bet  SRagenbaut» 
eben  nimmt  man  2 Eier  unb  4 ©pttetn* 

♦ t * • » « 

61»»)  Äalte  3Ril<b  mit  3tnana8. 

, " * * ' 

Unte?  eine  mtt  3ucfet  unb  3immt  — ober  einf 
wenig  23aniUe  ober  Eitronenfcbaale  — abgefoc&te,  mft 
Eiern  legirte,  burcb’S  £>aarfieb  gegrübene  unb  bann 
falt  geworbene  Rlilcb  mifebe  eine  gefcb&te,  auf  bem 

Reibeifen  geriebene  2lnanaS.  nach  Jöelieben  ganj  ober 

•»  • 
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unb  richte  fte  mit  SJtaFronen,  33i$cuit  obe* 
iwiebacF  fogleich  an.  v,  ’ 

<§ben- fo  »erfahre  mit  SBalb  * (Srbbeeren. 


•i  i* 

* * • • f * • 


62)  Äatte  SHitch  auf  eine  anbete  Krt. 

S SflaaS  SDitlch  fcfct  man  mit  12  Sotb  ^udFer, 
etwa§  ganzem  3immt  unb  ßitronenfchaale  auf’S  treuer, 
quirlt  inbeffen  6 bis  8 dibottern  unb  £ 9?ofel  Sftilch 
burch  etnanber,  legirt  bamit  bie  Fochenbe  SBilch  unb, 
gießt -fte  burch’ S $aarfteb  in  bie  SEerrine;  wenn  ftc 
falt  i jt ’ jtt>ut ' matt  in  ,f leine  StücFen  gebrochenen 
ßmiebacf,  SöiScuit  ober  SSRafronen  barauf $ unterbeffen 
muß  1£  SWfel  guter  füßer  Slahm  ju  jteifem  Schnee 
gefcblagen  unb  mit  etwas  fein  geßoßetiet  23aniHe 
unb  4 ßoth  3u<fer  vermifcht  fein,  wovon  man  einen, 
S3etg  • auf  bie  9ftil<h  macht  unb  fte  fogleich  gut  2a*  • 
fei  gibt.  ' 


; 63)  Äaltfdjaale  von  rottjem  ÜBeine  mit  ©ago. 

. - 59lan  laßt  $funb  gut  gelefenen  unb-  gewafch» 
nen  Sago-in  vollem  SBaffer  auSquellen,  gießt  baS 
SBaffer  bavon,  fvült  ihn  einigemal  mit  Faltern  2ßaf*/ 
fer,  bis  er  nichts. Schleimiges  mehr  hat,  läßt  tm.£faar*> 
ftebe  baS  SBaffer  bavon  ablaufen  unb  gibt  ihn,  nebjt 
8 33outeillen  rothen  SBein,  £ SRaaS  SBajfer,  bem 
nötigen  3ucfer,  worauf  baS  ©elbe  bon  2 ßitronen 
unb  1 Drange  abgerieben  ijt,  fammt  bem  Safte  unb 
etwas  gejloßenem  3immt  -in -bie  Terrine. 


64)  Äaltfcfcaale  von  totfiem  SBetne  mit  Äirfcfjen. 

Entfernte  ^erjfirfchcn  Focht  man  in  etwas  SBaf* 
fet  unb  SBein;  mit  3u<fer,  3immt  unb  öitronenfchaale  1 
weich,  läßt  fte  Falt  werben,  thut  fte  in  bie  SEertine,1 
füllt  8 Sheile  rothen  Sßein  unb  f &beil  SBaffer  bat*  ’ 
auf,  tnifd)t‘ben  nötigen  auf  Zitronen  abgeriebenen' 

* 9 4 . * * * ♦ • * _ i 4 
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3udPet  unb  ©oft  baju  unb  gibt  ffe  mit  jerffftcfelten 
SRafronen  jur  2afel. 

2lucb  fann  man  biefc  Äaltfcbaale  ebne  Äitfcben 
mit  gebtöcf  eiten  SBafferbrefceln,  welche  man  1 ©tunbe 
weichen  laßt,  bereiten;  ffatt  beS  rotten  SBeinS  nimmt 
man  bann  weißen*  , c - 

' “ . 

65  “)  SBetit = Äaltfdjaale  mit  Stets  ober  §Jerlgtäuj)dben» 

fSlan  läßt  \ spfunb  Steiö  in  »ollem  SBaffer,: 
bocff  fo,  baß  er  ganj  bleibt,  auSquellen,  fpült  ihn 
einigemal  mit  faltem  SBaffer  ab  unb  läßt  im  >£jaar* 
ffebe  ba§  SBaffer  ablaufen;  bann-tßut  man  il)n,  nebff 
8 SJouteitlen  weißen  SBein  unb  ^ SfltaaS  SBaffer,  auch 
bem  erforberlidjen  3u<fer,  worauf  ba$  ©elbe  »oa  eU 
net  ßitrone  abgerieben  iff,  fammt  bem  ©affe  in  bie 
Scrrine  unb  rußet  alle!  langfam  unter  einanber. 


65*»)  Äaltffßaale  mit  ©tbbeeren  :c.  " 

SOtan  macht  ffe  »on  3 Sßeilen  SBein  unb  1 SEßeil 
SBaffer  mit  bem  nötßigen  3u<fer,  Zitronen  unb  Bimmt, 
tßut  gut  gewaffhene  @rb*  ober  Himbeeren  — ober 
entfernte  Äirfcben)  gefcßälte  unb  jerfeßnittene  2lprifo* 
fen,  spffrffcße  — unb  jerbröcfelte  SBafferbreßeln  baju. 


3 weit  cd  Stapftet» 

© a u c « n. 

66)  ©ante  »on  ftifeßen  ßßauwtgnonS. 

ßßamptgnonS,  welche  unten  noch  ungeöffnet  ffnb, 
werben  gepult  unb  in  bünne  ©etjeiben  gefebnitten,-'  - 
mit  ßitronenffbaale  in  SButtir  gefebwifct,  bis  itjr  ei* 
gener  ©aft  eingefoeßt  iff,  weiße  ßouliS  barauf  gege« 
ben,  etwas  ßitronenfaft  barauf  gebrudt  unb  mit  ei* 
nigen  ßibottern  legirt.  — 3n  Ermangelung  ber  ßou* 
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li*  man  ©fehl  in  SSutter,  föHt  Souitton  bat« 

■ auf , lägt  e§  mit  Gifronenfcbaale , ' etwas  SBein  unb 
einem  - Corbeerbtatte  t>erfod)en  unb  gibt  eS  burcb’S 
•ftaatjteb  ju  ben  ©cbwämmen. 

67)  Sauce  von  eingemachten  Champignon** 

©tan  taffe  1 SEKaaS  braune  (5ouli6  mit  £ 33ou*  - 
teilte  weifen  2Bein  unb  Gttronenfcbaate  nerfocben  unb 
tt)ue  ■ etwas  eingemachte  GbampignonS,  nebji  bent 
«Safte  non  einer  Gitrone  binju* 

67)  Äufletnfauce.  \ 

Saf  1 9J?aaS  weife  GouliS  mit  \ JBouteitte 
weifen  ^SSein  unb  Gitrone  nerfocben,  ttjue  30  ttu* 
jlern,  nebjl  bem  ©aft  non  einet  Gitrone  baju  unb 
legire  fte  mit  4 Gibottern. 

4 

69)  SRafcbelfauce. 

9?übre  \ 9)funb  SSuiter  mit  6 bi*  8 Gibottern 
$u©d)aum,  föge  einen  Söffet  nott  3Jtet)l  binju,  fötle 
i SBouteitle  SSBetn  unb  1£  Stofel  ■ SSouiflon  barauf, 
Ähre  fte  mit  Gitronenfcbaate  unb  einem  Sorbeerblatt 
auf  bem  geuer  ober  auf  fod&enbem  SBaffer  ab  unb 
tbue  20  bi*  24  abgepufcte  SJhtfcbefn,  Gitronenfaft, 
ein  wenig  Sucfer  unt>  baS  nötbige  ©atg  baju.  — 

..  ®an  Um  bie  tfujiernfauce  auf  biefelbe  2frt  ner< 
fertigen. 

70)  ©utfenfauce. 

©<b<5te  Gfftgcjurfen  unb  fdjneibe  baS  gteifcb  ba: 
non  in  f leine  ©tMcben,  taf  fte  in  brauner  GouliS 
mit  58ein  unb  Gittonenfdjaate  £ ©tunbe  focfjen  unb 
brticfe  ben  ©aft  non  einer  Gitrone  baju. 

I » * 

71)  Sauce  von  frifbeu  ©utfen*  , 

3>a3  gteifch  non  einigen  frtfcben  jungen  ©utfen 
in  flehte  ©tucfcben  gefdjnitten,  in  ©utte*  weich  ge« 
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fdbwifet  unb  in  bte  9ir.  67  befdjttebene  «Sauce  get^an. 

3(ucb  fann  man  fte  nach  9?r.  90  verfertigen. 

* * 

71)  ©attetampfetfaace.. , 

Einen  guten  Sauerampfer  fcbwifce  tn  85ut* 
ter  unb  jwat  fo  lange,  bis  bie  geud)tigfeit  eingefocbt 
ijij  bann  gib  gute  mit  Sein  unb  Eitronenfcfeaale  ver* 
fodijte  weiße  EouliS  barauf,  legire  eS  mit  einigen  Ei* 
bottern  unb  jireicbe  eS  burd)  ein  «fjaarjteb.  Siefe 
Sauce  muß  etwas  btcf  fein  unb  barf  nadj.bera  Surcb* 
fireid&en  nicht  wieber  focben.  . • 

Sn  Ermangelung  ber  EouliS  fcbroifce  man  etwas 
Sdb.infen , 3wtebel,  Eitronenfcfjaale  unb  ein  Lorbeers 
blatt  mit  bei  bem  Sauerampfer,  rül)re  Sel)l  barün* 
ter,.  fülle  üßouiüon  unb  etwas  Sein  barauf  unb  laffe 
fie  foc^en,  legire  fte  unb  jireicbe  fte  burcf>. 

73)  ©raune  SSruffelfaace.  • 

i ■'  SJian  läßt  1 SaaS  braune  EouliS  mit  £ Jöou« 
tet'Ue  weißen  Sein  , unb  Eitronenfcbaale  verfocben,  tbut 
etwas  gepufete  Stöffeln  baju,  brücft  benSaft  von  eU 
' tur  Eitrone  hinein  unb  verfugt  fte  wegen  beS  SaljeS. 

74)  SBeife  Ärüffetfauce. 

Ein  SRaaS  weiße  Eoult’S  läßt  man  mit  £ 25ou* 
teitte  weißen  Sein  unb  Eitronenfcbaale  verfocben,  tbut 
bie  gepulten  SSrüffeln,  nebfi  bem  Safte  von  \ Ei« 

trone  baju  unb  legirt  fte  mit  3 bis  4 Eibottern. 

. » , * * * - ' * 

75)  ßtwenfauce, 

• ?fu§  ben-  Oliven  fcbneibet  man  bie  Äerne  bt> 
butfam  unb  brebt  fie  wieber  jufammen.  Sann  »er* 
fod)t  man  1 SaaS  braune  EouliS  mit  £ S3outeille 
weißen  Sein  unb  Eitronenfcbaale  unb  tbut  bie  £>lis 
een.  nebfi  bem  Safte  von  l Eitrone  baju, 
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.16).  Statine  Sapetnfauce.  ' ■ 

©ben  fo,  wie  SJtr.  73.  Statt  ber  Srüffeln  nimmt 
man  ©apern  unb  fugt  eingemachten  türfifepen  2Bei* 
jen  ober  in  ©ffig  eingemachten  ©pargel  ba$u. 

77)  ©auce  ®lac6e. 

©raune  ©oulil  läft  man  mit  »eifern  SBein  unb 
©ttronenfehaale  »erfoepen  unb  tput  etwas  ©lacee,  nehft 
bem  ©afte  »on  \ ©itrone  pinju. 

78)  Ttbgerühtte  weife  Sapernfauce, 

2luf  8 bis  10  ^erfonen  rührt  man  £ ^Pfunb 
©utter  mit  6 ©ibottern  unb  einem  guten  ©jjloffel 
»oll  9Jiehl  bureb  einanber  unb  nach  unb  nach  | ©ou* 
teiUe  weifen  SBein,  ein  wenig  SBeinefftg  unb  ein  gu* 
teS  9?öfel  fette  ©ouition  barunter,  thut  bann  ©itro* 
nenfehaale,  ein  Lorbeerblatt  unb  ein  wertig  Sucfer 
baju,  rührt  fie  auf  bem  geuer  ab  unb  fügt,  wenn 
bie  ©itronenfcpaale  unb  baS  Lorbeerblatt  perauSgenom» 

men  worben,  b'ie  ©apern  pinju,.  @bcn  fo  macht  man 

< * 

79)  ©enffauce, 

tnbem  flatt  ber  ©apern  2 ©floffel  »oll  ©enf  genonu 
men  werben. 

I 

80)  ©acbeßenfauce, 

SÖlatt  fdpnetbet  | ?)funb  rohen  ©chinfen,  2 Bwiei 
beln  unb  6 Schalotten.  in  bünne  Scheiben , fcpwipt 
eS  mit  einem  Tlnricbteloffcl  »oll  fetter  ©outllon  in 
| $Pfunb  ©utter  auf  fdiwachem  §euer, - bis  bie  geueps 
tigfeit  eingefocht  ijt,  Idft  eS  fa(t  werben  unb  rührt 
5 bis  6 ©ibottern , nebft . einem  guten  Löffel  »oll 
9Jfel)l  barunter.  2)ann  gib  l Oiöfel  ©ouillon,  \ ©ou* 
teilte  weifen  Sßeiti,  etwas  2Beinefftg,  ßitronenfehaale, 
ein  Lorbeerblatt  • unb  6 gewafchene  ©arbellen  baju, 
rühre  bie  ©auce  auf  bem  geuer  ab,  jireich  fie  burcp’S 
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$«arfteb,  gib  noch  ein  ©tücfcben  frifdhe  SJutte»  böju 
unb  falje  fte. 

UebrigenS  tarf  man  alle  burcb’S  «^aarjteb  gefhri* 
ebenen  «Saucen  biefer  2Crt  nidjt  ruteber  foeben  tajfen. 

9J?an  fann  mit  ber  f)ter  befebriebenen  ©auce,  fo 
wie  eS  bie  33erbdltniffe  bejtimmen,  »erfebiebene  Tlb* 
Änderungen  machen  unb  fiatt  ber  ©arbeiten,  wenn 
fte  abgerübrt  unb  burcbgefiricben  iji,  Trüffeln,  Gbatn« 
pignonS , Lüftern , SDiufcbeln  ?c.  nehmen  unb  «in  me« 
uig  Bucfec  baran  thun, 

81)  SfJZocäjclfauce* 

©cbwtfce  etwas  fein  gebaute  Swiebeln  unb  9>e* 
terftlie  in  £ $Pfunb  33utter  mit  1 Söffet  $D?ebt,  fülle- 
1 S'iöfct  gute  S3ouitton  barauf,  Iap  e$  einmal  auf» 
fo^en,  gib  genügte  unb  flein  gefebnittene  3Jtor<belni 

ein  wenig  2ftuSfatennup  unb  ©atj  baju. 

' ' / 

82)  ^acb^fattce, 

$aife  6. bis  8 ©ebatotten,  \ 3wiebel,  1 Soffef 
toott  Gaipcnt,  2 gemuhte  ©arbeiten,  einige  üBlattet 
IDragun  unb  ein  wenig  Sbbmian  recht  fein,  . fetale 
«ine  frifebe  ©urfe,  entferne  fte  unb  febneibe  fte  recht 
fein.  2tlteS  bieS  foebe  in  einer  Gafferolle , mit  einem 
Sbeetaffetifö^fcben  »ollSBeinefftg,  jugebedf t fuvj  ein,  futld; 
ein  gutes  SJiSfet  braune  GouliS  barauf,  gib  £ S3ou* 
teilte  weifen  2Bein  unb  etwas  Gitronenfcbaale  baju 
unb  lap  eS  bamit  »erfoeben.  9)ian  fann  aueb  et? 
was  gebubte  Trüffeln  unb  Lorcheln  mit  JU  biefer 
©auce  nehmen.. 


83)  JDcattgenfauce« 

,9J?an  febneibe  bie  ©ebaate  non  einer  grope» 
Prange  in  ©treifeben,  taffe  fte  in  1 SDiaaS  brauner 
GouliS  mit  £ S3outeilte  weipen  SSSein  unb  Gitronens 
fchaaie  weich  fochen  unb  bruefe  ben  ©«ft  non  ber 
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Orange  baju.  — Statt  be§  weißen  SBeinS  fann  man 
auch  rotben  unb  etwas  Surfer  nehmen. 

84)  ©ecflleidtje«  auf  eine  anbere  2frtw 

äöraune  GouliS  laßt  man  mit  | Souteiüe  SBein,  * 
Gitronenßbaale,  \ ©cbote  S3aniÜe  ober  einem  ©tud* 
eben  3immt  »erfoeben,  gibt  fte  burcb’S  £aarßeb  unb 
tbut  baS  ©elbe  »on  einer  Orange,  auf  3ucfet  abge* 
rieben , nebji  beren  '©aft  baju. 

' < 85)  ©cijalottenfauce, 

12  bis  14  ©djalotten  frf>neibe  red>t  fein,  foebe  . 
ße-in  einer  Gaßerolle  mit  einem  Sbeetaßenfopfcben  »oll 
SBeinefftg,  gugeberft  ganj  furj  ein,  gib  1 SJtaaS 
braune  GouliS,  £ ©outeitle  weißen  Sßein  unb  bte 
©ebaale  »on  einer  halben  Gitrone  baju  unb  laß  ße 
bamit  »erfoeben.  — Sn  bie  braune  ©auce  fann  man  • 
auch  ein  wenig  3ucfer  tbun,  wobureb  fte  einen  b$<  - 

bern  ©out  erhalt. 

86)  tfetafauce. 

SJtan  Taffe  1 ?D?aa§  braune  GouliS  mit  | S5ou*. 
teitle  335ein  unb  Gitronenfcbaate  »erfoeben,  fdbneibe  bie 
2lcia  in  fleine  ©türfen  unb  tßue  ße,  nebß  bem  ©afte 
einer  halben  Gitrone  baju. 

87)  ©auce  Stöbert. 

2aß  1 9J?aa$  braune  GoultS  mit  SBein  unb  Gi* . 
tronenfebaale  »erfoeben,  febnetbe  2 3wiebeln  »on  mitt* 
ler  ©rbße  in  grobe  SBftrfel,  röße  ße  in  ©utter  bell* 
braun,  gib  bie  GouliS  barauf,  laß  ße  einmal  auffo* 
eben  unb  rnifebe  ben  ©aft  »on  einer  Gitrone  unb 'et* 
nen  guten  fiojfel  »oll  ©enf  baju. 

88)  ©attce  k l’ltaiienne. 

3Cuf  8 bi§  10  ^Perfonen  febneibet-  man  fo  fein, 
als  möglich,  8 ©Kalotten,  eine  halbe  Bwiebel,  einen 
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göffel  »oH  ßafcrtft,  2 gepufcte  ©arbeiten,  einige  S5lät* 
ter  Sragun  unb  S^mian,  febwifct  eS  in  3 Söffet 
üotl  9)ro»encer  * £>el  unb  gibt  1 Slofel  n>etge  ßouliS, 

| ÜBouteille  weißen  Sein  unb  ßitronenfcbaale  baju. 
sföan.Iaßt  eS  £ ©tunbe  langfam  foeben,  brüeftbert 
©aft  »on  einer  Zitrone  baju  unb ' legirt  fte  mit  3 
bis,  4 Qjibottern. 

• • • 89) ' Äräuterfauce. 

6 bi§  8 ffitätter  Sragun,  ein  wenig  Senium 
unb  33afttifum,  '6  ©cbalotten,  etwas  3»»iebeln  unt> 
ein  Söffet  »oll  @apern  werben  red)t  fein  gefebnitten, 
mit  einem  Sbeetaffenfopfdjen  Seinefjtg  furj  eingefoebt, 
9Z6fel  braune  (SouttS,  i 23outei(le  weißer  Sein  unb 
Gitronenfcbaale  baju  getban  unb  noch  eine  Viertel* 

fiunbe  langfam  gefoebt. 

' , ’ ^ | 

90)  ©ewöfuiltcbe  3wtebelfauce. 

9Jian  rojie  5D?el)l  mit  etwas  3ucfet  in  SSutter 
braun,  tbue  fein  gebaefte  3wiebeln  baju  unb  röfte  fte 
fo  lange  mit  bem  SJ?el)le,  bis  fte  anfangert  gelbltcb 
ju  werben,  fülle  gute  Bouillon  barauf,  laffe  fte  mit 
ßitronenfebaale  unb  einem  Sorbeerblatte  einigemal  auf* 
fotzen  unb  brütfe  ©tronenfaft  baju. 
v 9Jtit  biefer  ©auce-fonnen  oerfebiebene  2tb<l«be* 
rungen  gemacht  werben,  • alS:  man  laßt  fte  mit 
Sein,  ein  wenig  Sfftg , ©tronenfebaale,  einem  Sor* 

. beerblatte  unb  etwas  gangem  ©ewürje  »ertönen,  jireiebt 
•ftc  bureb  ein  £aarfieb  unb  mifd)t  flein  gefebnittene, 
in  S3utter  gefebwi^te  frifebe  ©urfen,  ober  gefebwifcte 
©cbwdmmcben,  ober  fein  gebaefte,  in  ©fftg  furj  ge* 
foebte  Ära u ter,  ober  mit  SButter  burcb’S  £>aarfteb  ge* . 
ftrid^ene  ©arbetlen,  ©ipern,  eingemaebten  türfifdben 
Seijen,  2£cia  ober  ©enf  baju. 

•9t)  §)etetftltenfa«ce,  * ' 

©d>neibe  2 $dnbe  »oll  Spetcrfilic  reebt  fein  unb 
fd)wifce  fie  in  SButter.  Sann  rül;re  einen  Söffet  »oll'  , 
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9J?ehl:mtt  etwas,  faltem  SBaffer  flar,  thue  4 bis  6 
ßiböttern,  bie  ttt  S3utter  gefchwifete  speterfüie;  unb 
1 gutes  9lüfel  ^Bouillon  bagu,  rühre  fie  auf  bem  geuep 

ab,  falje  fie  unb  gib  etwas  2KuSfatennu|j  baju. 

✓ 

* • % # * . , » 

92)  ®tefel6e  auf  eine  anbete  2fr t, 

> i 1 

©cbneibe  eben  fo  öiel  ^Oeterfiltc  recht  fein,  fcbwifce 
fie  \ ©tunbe  lang  unter  üfterm  Umrubren  mit  j $)fbl 
S3utter , rühre  1 Süffel  ooll  Stfeh.l  barunter/ fülle  l| 
9i6fel  gute  -^Bouillon  barauf , lafj  fie  einmal  auffos 
<ben  unb  reibe  etwas  SKuSfatennujj  baju.  • 

93)  Ätebefauce. 

• rfSJlan  fchwi^e  2 Süffel  t>o(l  SDZehl  in  4 $Pfunb 
ÄrebSbutter  (47),  fülle  1J  üftüfel  Bouillon  barauf, 
laffe  eS  einmal  auffocf)en  unb  thue  ein  wenig  '3u<fer, 
SKuSfatennuß  unb  baS  nüthige  ©alj  baju.  . 3fudj) 
fann  man  nach  SBefinben  etwas  gepulte  • Lorcheln 
ober  in  ^Butter,  gefcbwifcte  ßhampignonS  bajü  thun. 
■Kräftiger  wirb  btefelbe  noch,  wenn  man  in  btV& 
eben  burchgefirichene,  Oinl.  §.  20  betriebene,  Krebs* 
ßouliS  baS  Obengenannte  thut.  — 

94)  ‘ ÄrebSfauce  ju  ^ubbtnßS  unb  SDlehlfpetfen.  ’ 

i $>funb  KrebSbutter,' 6 Oibottern  unb  1 guten' 
Süffel  Poll  ÜJ?ehl  rühre  man  gut  burch  einanber,  fülle  ' 
1 SOiaaS  fußen  9?ahm  barauf,  tl;ue  | $>funb  3mfer, 

1 ©tücf  ganjen  3immt  baju  unb  rühre.  eS  auf  bem 
geuer  ju  einer  bicf  liehen  ©auce  ab. 

95)  Sauce  blanche. 

• 4 

SRübre  ^ $funb  auSgelaffene  S5utter  mit  8 bis 
10  Oibottcrn  ju  ©chaum,  tl)ue  2 gute  Süffel  oolt 
SWehl  unb  1 gutes  Büffel  ooll  Sßaffer  baju , fefee  bie 
Oafferolle  in  ein  flaches  ©efebirr,  worin  3 Ringer, 
breit  fod/enbcS  SBaffct  iff,  rül;re  fie  barin  auf  bem* 
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gfcuet  ab  tmb  tbue  etwas  SKuSFatennuf}  unb  ein  tue* 
nfg  SEBeinefftg  baju.  35a  man  biefe  ©auce  gewöhn* 
lieb  ju  33tumenFobl  ober  ©pargel  gibt,  fo  nimmt 
man  etwas  SBaffer  bauen  mit- jut  ©auce. 

UebrigenS  ift  bet  aßen  abgerübrten  ©aueen  $u 
empfehlen,  fte  auf  Focbenbem  SEBaffer  abjurübten,  weil 
fte  baburcb  an  geinl;eit  gewinnen. 

96)  Sknittenfauce.  ' 

Gin  Söffet  uoß  SOtebl  wirb  mit  6 Gibottern  glatt 
gerührt,  1 SftaaS  fuger  Stabm,  1 ©dtjote  S3aniße  unb  . 
f 9)funb  3ucFer  baju  gctban,  auf  bem  geuer  abge* 
rührt  unb  burcb’S  <£aarfteb  gegeben. 

' 9tacb  S3eftnben  Fann  man  flatt  ber  23aniße  burch 
Simmt,  Gitronenfcbaale  ober  SDrangenblütbe  bet  ©auce 
einen  guten  ©efcbmacF  geben.  Sei  einer  Stafel  für 
tneijt  Herren  Fann  man  bei’rn  2lnricbten  biefet  ©auce 
etwas  feinen-  2lrac  ober  Sigueur  einmifeben. 

2Cucb  Fann  biefelbe  Falt  über  glarner^S  gegeben 
werben. 

97)  Stopneitfattce. 

35rei  Steile  geriebenen  bfcfrn  9)fefferFucben  unb 
ein  2beil  SDtebt  (ober  jtatt  beS  ^PfefferFucbenS  mehr 
9)tebl)  röjte  in  53utter  braun,  fuße  Souißon,  etwas 
SEBetn  unb  SBetncffig  barauf,  tbue  gclefene  unb  ge* 
wafebene  3?oftncn,  Gitvoncnfebaale,  etwas  ganjen  3immt, 
ein  Lorbeerblatt  unb  ein.  wenig  3ucFer  baju  unb  lag 
fte  eine  ©tunbe  langfam  Focben. 

• 98)  SBeinfauce. 

3u  9?öfel  weiten  2Bein  rübre  man  1 Söf* 

fei  uoß  9)?ebl  mit  6 Gibottern  glatt,  gebe  ben  2Bein 
nebji  | $funb  3ucFer,  worauf  baS  ©elbe  einer  Gi* 
frone  abgerieben  i(t,  ben  Gitronenfaft . unb  etwas 
ganjen  3immt  baju  unb  rübre  fie  auf  Focbenbem  2Baf* 
'fet  ab.  ■ 
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99)  Äitfdjfauce. 

SaS  ÄtrfcbmuS  wirb  mit  3 Reifen  granjwetn 
unb  1 SE^ettc  SBaffer  »erbünnt,  burch’S  .£>aargeb  g e* 
finden,  ber.  notbige  3ucfer,  worauf  baS  ©elbe  einet 
(Sitrone  abgeneben  .ig,  fammt.bem  ©afte  unb  etwas 
' gegogenem  3immt,  ijinjugefügt  unb  bie  ©auce  warm 
gemacht.  , 

i 

100)  SDtefelbe  »oit  frifdjett  ober  getnxfneten  ©auetftrfchett» 

\ 

Sölan  flöge  bergtcidjen  Äirfchen  im  9)?6rfer,  tod)C 
fte  tn  SBaffer  mit  etwas  ©emmelrinbe  ju  einer  btcfen, 
©auce,  fir eiche  fte  burcii’S  ,£aavfteb,  tl;ue  SBein,  ben 
nötigen  Surfer  tc.  (wie  9tr.  99;  ^tnju  unb  jajfejte 
wieber  warm  werben.  ’ 

4 

101)  ^agebuttenfauce. 

Sie  getrorfneten  Hagebutten  focfjt  man  in  2Baf> 
fer  mit  etwas  ©emmelrinbe  weich  unb  birf  ein,  greift 
fte  burcb’S  £aarfteb,  oerbftnnt  fte  mit  weigern  SBeine, 
gibt  ben  .nötbigen*  3urfer,  worauf  baS  ©elbe  eine»- 
ßitrone  abgerieben,  ig,  famrnt  bem  ©afte  unb  etwa? 
geflogenem  3immte  baju  unb  lagt  fte  bann  auf  bem. 
geuer  l)eig.  werben.  — Hagebutten*  unb.  Äirfchfaus 
cen  mftffen  etwas  birf  gemacht  werben;  auch  barf 
man  fte  nach  bem  Surcbftreichen  nicht  wieber  fochen 
iaffen.  ©ibt  man  fte  ju  Stt'ehlfyeifen , fo  fann  man 
ein  ©laS  SJtalaga  ober  anbern  fügen1  SBein  .bajtr 
mifchen.  - . . ’ • • 

/ 102)  Sauce  Remoulade. 

©chneibe  6 bis  8 ©cgalotten,  eine  3wiebef,  et* 
waS  peterftlie,  6 biS  '8  SSldtter  Sragun,  i gu* 
ten  26ffel  @apern  ‘unb  3 g'ewafchene  ■ unb  gereinigte 
©arbeiten1  recht  fein  unb  flöge  eS  im  9J?6rfet  mit 
4 hartgefodjgen  ©iboftern,  2 26ffel  ooll  ©enf,  eben 
fo  oiel  9)rooencer5l , 2 ^riefen  gegogenen  Pfeffer 
unb  2 ßoth  3ucfer  gut  burch  einanber,  fuge  1 gu* 


I 


* 
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teS  SJWfel  SBeineffig  tjtnju  unb  • ffretcf)  fte  burch’S 
«fjuarfteb.  : 

' 103)  Äalte  ©aucen.  • , 

• r%0  * \ i I • » * * * + y * % 4 m I. 

.(Sine  gute  -£>anb  »oll  iuugeit  ®ill,  -ein  wenig 
%>€terftlie  tmb  einige  Slatter  £>ragun  fc^neibe'-  recht 
fein  unb  mifcbe  ein  fnappcS  fjalbe§  Sftofel  weig^n  SCBein, 
eben  fo  »iel  Sßetnefftg,  • einige  Seth  3ucf er , .worauf 
baS  ©elbe  einer  ßitrone.  unb  wenn  eS  fein  fann,  eU 
waS . »on  einer  Srange  abgeviebcn  ifi  unb  2 ßoffet . 
»oll  gutes  Set  barunter  ,■  nimm  auch,  wenn  e$  fein 
fann,'  etroaS  SotjanniSbeerfaft  baju. 
j„  • £)iefe  ©auce  gibt  man  jum  ©cbweinSfopf,  frifcb 
geföntem  Sachs  unb  marinirten  gifchen. 


\ 


I 


2f  n a n g. 


I 


»..'Sauce  mit  ©ago  ju  SKeblfvetfen , «PutbingS  ec. 

' 3 bis  4 Sott)  braunen  ©ago  lagt'  man  unter 
äfterm  3lbgiegen  abquellen  unb  auf  ein  ©ieb  ablam 
fen  5 .'  bann  fe£t  man  iljn  mit . einem  ;§uten  halben 
Sluärt  S?ott)wein,  3ucfer , 3immt-unb'  (üttronenfchaale 
auf’S  §euer.  ' ®ei’m  Anfänge  beS  ÄocbcnS  giegt  man 

ein  Wenig  mit  SSSein  glatt  gerührtes  Äartojfelmebl  baju. 

^ . • * ' ♦ 

2 * i i * ' ' > • 

; ; • b.  Äalter  SKeernttig.  . - 


:.’{•••  Gin.  guter  ©glöffel;  »oll  .geriebener  5J?eerrettig 
wirb  mit  2 bis  3 gehalten  — wenn  eS  fein. .fann, 
/ SSorSbovfer  — 2lepfeln,  7 bis  8 Sotl;  3ucfer,  worauf 
b,aS  ©elbe  oon  einer  halben  Gütrone  abgerieben>  {.  SWaaS 
SBeinefflg  Unb  2 bis  3 ©gtöffel  »oll  guten  Sei  burch 
einanber  gemifcht  unb  fiatt  beS  ©enfS  ju  Stinbfleifd), 
fo;  wieju  allen  in  ©alj  gelegenen  ©peifewaaren,  j.  35. 
JSothwurjt,  auch  frifcb  abgefochten  §ifchen,  »orjügtich 
^ar^fen  gegeben.  , . 

t ; * 0 f *>  • * ' • * 

< e j i .*  *»  • t i • ä 4 \ « • • i f . 4 
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< ©«fttce  sinuitd. 

* t . » t » „*»*■*>«  * ■ * } 

' . © e mif  .je  . 

104®)  SBeiffo^l  (Br.  ol.  capitata  L.)  mit  Sta^m*  ' • 

©er  2Beig?ol)l  wirb  in  23iertel  gefcfmitten,  tit 
®ajl[er  weicb-gefbct)t,  gut  auSgeprefjt,  üon  allen  ©trün*' 
fen  unb  2lt>ern  gereinigt  unb  recl)t  fein  gefcbnitten. 
©ann  wirb.'ctma's  fein . gefebnitteae  3wiebel  unb  ein 
gute§  ©tücE  33utter  mit  bent  nötigen  üftebl  gefdjroi^t,  ' 
fuger  9fal}m  barauf  gefüllt,  ’ber  2Bei(jfol)l  nebjt (gal 
SJiusfatennug  unb  ein  wenig  3ucfer  baju  getl;an.ünbj 
menn  e$,  einmal  aufgefocbt^wit  Fritüren  ober.  Srou* 
tonl  garnirt  jur  Safel  gegeben.  ,,  4>  . 


K 

v 


..  . v jo4i>)  gBeif?o$I  mit  S«8. 

©er  abgebrühte , fleingefdjnittenc  2Beifjfol)l  .wirb' 
in  3u$  gefocbt,.  etwas  braune,  (SoutiS  ober  in  $But* 
ter  gefcbwi^teö  ba^u  gett)an,  burchgefocbt  unb  . 
mit  ^ammelfleifd),  ä3eef(teafS , ... Gote  letten  ,u.,  bergl. 
gegeben*  .r^-  , , i,  ;!**t'*;  - ^ ••  ■ . , ’ /Vf.  ., . .. 

%hx  ,mah  .bm: 

2Seißföl)l.  nach  bem  2(bbrül)en  in  Bouillon  mit  etwaS- 
Äummel,  • tfjut  ba§  notl)ige  in  «fett  ober  Jöutter'^gijk 
fcbroi^te  SKebl  baju,  gibt  >£)ammetflcifcb,  SBratwürfte  k. 
baju,  ober -hoeitbgefocbte.  unb.  fleingefcbnittene  9iinbö; 
ober  $ammelfalbgunen  ba^mter. . 


* t * 


■ • 105®)  ©efüHter  SBeifjfofjl  mit  3u§*  : 

!D?an  focbt  4 bis  6 .Äopfe  2Bei§?ol)l  in  SGBaffer'? 
ziemlich  gar,  t laßt  ihn  falt  werben,  Jcbneibet  ihn  in- 
Viertel,,  nimmt,  au 3 iebem  SÖieitel  • einige  £enblätfer, 
f)eraul’  füllt  ft  mit  £albflei[c%ce,  (<Sinl.  §;  • 

fireic^t  ftf  glatt  unh  .bejireut  mit  geriebner 

— " - — , t * ♦ ♦ 1 7 a 't 

♦ v .♦  ♦*#.# 

♦)  ©tef>e  baö  SJorwoct. 
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mel.  £>ann  (egt  man  jie  bicht  an  einanbet  in  et'fte 
Pfanne,  gibt  etwas  SuS  barauf,  laßt  bcn  Äohl  in 
einem  heißen  £>fen  Öat  werben,  ticktet  ttjn  an  unb 
gibt  eine  gute  SuS  baju.  — 2Cud)  macht  man  ben 
gefüllten  SSBeißfohl  ftatt  ber  SuS  in  Sölild;  gar  unb 
gibt  eine  bünne  ©edjameUe  baju. 

ßben  fo  »erfahrt  man  mit  2Birfingfohl.  ; 

. fr'»'.'  .j  - . ' ’ • ‘ ; 

105b)  jDeggleidjen  (©attenfmbn  genannt)  tnit  garte. 

• ' IfJla n,  wählt  baju  nach  ber  ^erfonenjahl  einige 
■ biAte  Äohlfbhfe,  fchneibet  unten  Werfet  ab  unb  ^öt)It 
alSbann  jene  bis  pr  £)icfe  cineS  gingerSauS,  ha<*t 
ba§  3luSgeh6hlte  red>t  fein  unb  fchwifct  eS  in  ffiuttet 
gar.  ÜHun  rührt  man  etwas  fauern  9iabm,  ©utter, 
©aij  , SRuSfaten  unb  nach  ©erhältniß  @ier  gut  un< 
ter  einanber,  nimmt  noch  fein  gebauten  ©chinfen  ober 
falten  ©reiten  unb  geriebene  ©emmel,  bereitet  »on 
bem  ©anjen  eine  garce  unb  füllt  fie  in  bie  üüSge* 
Ahlten  Äohlfopfe,  bie,  wie  bie  bap  gehörtgeh  Werfel, 
mit  gäben  befeftigt  werben.  Sn  ©oufUon  Werben  fte* 
gar  gefoebt, . bei’m  Anrichten  bie  gaben  abgelöji  unb 
bie  ©artenbübner  mit  brauner  ©utter  ober  einet  fonjl 
beliebigen  ©auce  gegeben,  j.  ©.  §>et«|Hien*#  2Rot* 
cbel*  ober  SJtajoranfauce.  • . , 

I , * • 

106)  ^arforcefohl  mit  -^afen.  •'  ! 

3wet  Shtile  Baff«,  ünb  einen  Sheit  2Betnefftg 
fett  man  mit  ein  wenig  gebauter  3wiebel  auf’s  geuer. 
SÜSenn  eS  focht,  thut  man  gefchmttehen  2Betßfobl 
barir.  läßt  ihn  nebjt  einigen  gefehlten  Tlepfeln  weich 
foAen,  thut  etwas  in  ©chweinSfett  ober  auSgebrate*  • 
item  ©»ecf  gefchwifeteS  9Kebl  unb  ein  wenig  3utfet( 
bnxu,  • läßt  ihn  furj  einfochen,  richtet  ihn  an: 
unh ' legt,  tn  ©tücfe  jerfchtuttenen  gebratenen  #afen  • 
barurn. 
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107)  ©aueeftattt  mit  $e<gt  ober  Karpfen. 


5J?an  fot^e  ©auerfraut  roeicg  unb  mit  bem  ttis 
teigen  Sette  furj  ein.  ©ann  negme  man  »on  bem 
gefotzten  3pfunbigen  $ecgte  ober  Karpfen  bie  ©cgup; 
pen  unb  ©raten,  pflücfe  ober  blättere  ign  in  Keine 
©tucfen,  fege  einen  Stanb  »on  SBafferteig  auf  eine 
bleierne  ©cgüffel,  tgue  eine,  ©cgicgt  ©auerfraut  unb 
abwecgfelnb  eine  ©cbicgt  gifcg  big  an  ben  9?anb  gins 
ein  unb  fege  bie  mit  bem  (Safferoltbecfel  öerfcgloffene 
©cgüffel  £ ©tunbe  in  ben  geijjen  SDfen.  — gifcgi 
reffe  ftnb  gierju  gut  ju  oerwettben.  — 2tucg  fann 
man  ftatt  beS  SifcgeS  gebratene,  in  ©tucfcgen  g«c 
fcgnittene  (Snte,  #afen  tc.  im  9ianbe  mit  ©auet; 
(raut  geben. 


108)  Gauerftaut  mit  einem  Gcgnecfenbetfle. 


©eniefjbare  ©cgnecfen  (b.  g.  bie  igre  Raufer  mit 
tinem  ©cgtlbe  bebecfen  unb  gleicgfam  erfiorben  ftnb) 
tgue  fo  »iel  bu  nötgig  gaft  in  einen  Keffel,  giefj  geis 
feg  SBaffet  barauf  unb  Iaf  fte  einmal  auffocgen, 
jtofe  mit  einet  ©picfnabel  bie  ©gilbet  burcg,  gebe 
bie  ©cgnecfen  geraug,  löfe  ben  fcgtoarjen  Kragen  log, 
jiege  bamit  bie  Keinen  ©ebärme  unb  bag  Ungenief- 
bare  t>on  bet  ©cgnecfe,  baf  nut  bag  oorberfife  fefte 
gleifcg  — ungefägr  fo  groß,  wie  ein  ÄrebSfcgtoanj  — 
jurücf bleibe,  teibe  fte  einigemal  mit  ©al$  ab,  temige 
fte  burcg  watmeb  SBaffer  oon  adern  ©cgleime  unb 
laf  fte  in  SBaffer  7 big  8 ©tunbcn  focgen.  ©je 
Raufer  teibe  mitSalj  aug,  wafcge  fte  recgt  tein,  laf 
bie  ©cgnecfen,  wenn  fte  gar  ftnb,  auf  einem  ©urcgs 
ftblage  ablaufen  unb  fcgroige  fte  nocg  ein  wenig  mit 
fein  gegacfter  Bwiebel  unb  ^eterftlie  in  ©utter.  3ut 
Satte  rügte  l $funb  ©utter  ju  ©(gaum  mit  2 
Giern  unb  4 ©Ottern  unb  gib  3 £<Snbe  nod  gerte* 
bene  ©emmel , 3 big  4 tein  gemachte  unb  gegacfte . 
©atbeden  unb  etwas  SWuSfatennuf  baju.  2Benn  bie 
CS(ga«pla|  iS.  Cb.  «.  . 5 
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©cbncdfen  falt  geworben  ft'nb , ftecfe  man  in  jebeS 
©djnccfenbauS  eine  Jpafclnufj  grofj  gatce,  fiopfe  eine 
©d)necfe  bavauf  unb  »erfd)lte|e  fte  mit  $arce.  3u 
ber  noch  ftbrtgcn  Savcc  gibt  man  2 £anbc  ooll  fein 
gebacftcit  ÄalbSbratcn,  2.  tit  SBaffer  gemeinte  unb 
wteber  attSgebrucfte  Semmeln,  ftofje  ihn  im  Sftorfer 
mit  2 2tnvid)telüffel  ooU  ^Bouillon  unb  3 bis  4 (Stern 
buvd;  eittanber  unb  befiveicbe  eine  feffclavtige  Sonn 
gut  mit  ©d;weincfett.  SSJZtt  ben  flehten  bunten  ©d)nef« 
IcttbduScben,  welche  ebenfalls  gereinigt  unb  mit,  Satte 
gefüllt  fein  muffen,  mad/t  man  ben  Anfang,  legt  baS 
lleinfe  in  bie  s))titte  unb  .fo  fort,  wie  fte  bet  ©röjje 
nad;  folgen,  batum,  jlreicbt  einen  Singer  biefe  Sarce 
batauf  unb  in  bie  gugen  bet  ©ebneefenbäufer,.  bis 
bie  Sorm  noll  ijt  unb  mad)t  bie  §arce  mit  einem 
»atmen  ßoffel  glatt.  £>ann  tbue  man  ganj  furjj, 
■fett;  unb  »eicbgefocbteS  ©auerfraut  hinein,  fe^e  bie 
gorm  tn  eine  ßafferolle,  worin  eine  $anb  breit  2Baf« 
fer  ijt,  laffe  fte  £ ©tunbett  in  einem  nid;t  ju  beijjen 
SDfen  fielen  unb  tippe  bann  bie  §orm  um  auf  eine 
©cbuffel. 


f 1 


109)  ©auerfraut  in  einet  haftete. 

SBenh  eine  hurte'  haftete  bon  Söilbpret, 
fmbttetn  .ober  ©ernten  auf  bet  SSafel  gewefen,  fqj  ifl 
fte  auf-  folgenbe  %vt  nod)  recht  gut  p gebrauchen: 
fBtdn  nehme  baS  noch  barin  ©eftnblicbe  heraus,  lege 
eine  ©chicht  gut  unb . für j gefochteS  ©auerfraut  hin* 
ein  unb  etwas  t>on  bem  ^erauSgenommenen  barauf 
unb  fo  fahre  man  fort,  bis  bte  spajiete  t>oQ  tjf>  tbue- 
einen  paffenben  35 edel  barauf,  feie'  fte  £ ©tunben’ 
lang  in  einen  nicht  ju  beiden  jbfen  unb  gebe  fte  mit 
bem  fPajletenbedel  jur  Safel.  ; 


-a  4 i • • I 1 
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llö»)  Slot&fobl  mit  SBütfldjien  wn  gelbbtibuertt, 

25en  Dtothfohl  febnetbe,  wie  jum  ©auerfraut; 
bann.^e  b«H>  »eigen  SBein,  halb  ^Bouillon  mit  tu 
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n>a$  ©fjTg  jum  fetter.  SBenn  c§  focht,  thue  ben 
Siothfohl  htnsu,  lajj  ihn  nebfi  einigen  gehalten  tfepfeln 
unb  etwa§  3udfer  weich  fachen  unb  fchwi^e  ba$  baju 
erforberliche  9flet)i  in  ©cpweinöfette , -ober  jerlaffenem 
©pecfe.  3 biö  4 gttbbühner  lag  in  £ $funb  SBut* 
ter  mit  etwaö  ©cbinfen  unb  3n?tebeltt  gar  bünften, 
fcbneibe  bann  baö  £3ruflfleifcb  oon  ben  Hübnern,  nebjt 
i $funb  frifchem  abgefachten  SSauchfpecfe  in  feine 
SBürfel,  flöge  bie  ©erippe  im  Dörfer,  thue  ft'e  wie« 
ber  in  bie  ©afferolle,  . worin  bie  gelbhühner  gar  ge* 
macht  ft'nb,  rühre  i Söffet  oott  l baju,  fuße 
1 WlaaS  Suö  ober  ffiouitlon  barauf,  laß  e§  etwas 
einfachen  unb  bann  falt  werben.  Shue  bann  4 bi$ 

5 ©ier  baju,  ffreiche  eö  frdftig  burch  ein  f)aarft'eb 
3«  ben  geschnittenen  gclbhühnern  unb  rühre  e$  mit 
etwas!  8Kuöfate  unter  einanber.  25iefe  8)?affe  fütte 
in  bünne  ©chweinös  ober  ©cböpübdrme-,  unterbinbe 
biefe  in  fingerlange  S3Sürfichenr  fefce  ft'e  mit  tattern 
SBaffer  auf  3 §euer  unb  tag  fte  einmal ; auffachen; 
bann  brate  ft'e  noch  ein  wenig  in  brauner  iöutter, 
fchneibe  ft'e  oon  einanber  unb  lege  ft'e  um  ben  Äoht.  — 
2tud)  fann  man  bie  ^elbhühnet  gebraten  ober  ge« 
badfen  baju  geben.  — ©ben  fo  macht  man  SEBürfi* 
eben  »on  Kapaun  ober  jungen  Jpühnern,  nimmt  bann 
SSechametle  baju  unb ; gibt  ft'e  ju  Sftöhren , ©pinat  * 
u«  bgl. 

- 110«»)  Stofenfobl  *).  .(BYf'  *;  ; 

liefet  Äo$I,  auch  ©profffehfa&r  ge*ffdAnt  (Bras- 
sica oleracea  prolifera  L.),  toirb  tn  gefi%8*ft  SSBof* 


*)  6r  gehört  $um  ^etjtofjl  ober  SBttffttg  unb  feine 
SBlätter,  ba,  wo  fte  am  ©trunfe  anfigen,  haben  einen 
Stönb  ober  Sappen,  ©inett  Äopf  bilbet  er  nicht , bagegen 
treibt  er-fpät  im  4?e«bfte,  ;guttt'al  wenn  ihm  bi«  ©ptge  ah« 
gebrochen  worben,  itt  ben  ©lattwinteln  fteine  Äopfe,  wie 
Vepfel,  welche  aus  in  einanber  gewiebelten  ©tattern  hefte 
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ifft  <tw«S  ftarf  abgebrüht , fti  SBouißan  wti<b  gefegt 
unb  ba«  nötige  in  Butter  gefebwifcte  SÄ«bt  # mbfl 
.etwas  Stufet  baju  getbafe  SJlan  legt  feine  grituren, 
.SBürficben  ober  Goteletten  bäumt. 


• e«  * « • « ► 

* ■ - \ * * 


- > 


111)  SBlaufojl!  (Br.  OL  Laciniata  L.)  mit  @an« 

. ...  unb  Äojtanfen.  , 

• • ««  * » « <*■  . 7 * 

SBenti  betBlauEobl  butcb  groß  mürbe  gewor* 
-ben  tjl,  fo  ließ  unb  mafebe  ibn,  Eocbe  ibn  bann  tn 
»oßern  SBaffet  tntt  etwa*  ©ajj  weid),  gib  ibn  in  et* 
’ nen  SDnr<bfcblag , (übte  ibn . mit  •.  faltem . SBaffet  ab, 
brätle  ibn  mit  bet  £anb  recht „ fefi  aus  unb.  febneibe 
•ibn  eimgemal  burcb.;  2>amt-  febwifce  etwas  fein  ge* 
<bacfte  Swtebel  in  Butter  mit  bem'  nötigen  SReble; 
füße  Boutßon  darauf,  tbue  ben  Blaufobl  nebjt  et» 
waS  Stttfer  binju  unb  laßibn.fur§  einfachen.  ©e|e 
<40  Kajtanien  mit  SBaffer  aufs  geuer;  wenn  eS  beiß 
fäüt  ft e,  laß  2 gotb  Sucfer  in  einet:  Gafietofle 
;braun  werben  >;  tbue  fte  nebfi  £ $funb : 3ucE«r.  unb 
einem  2Cnridjtelöffel  wß  braune  GouliS  unbj  etwas 
Bouillon  baju,  Eocbe  fte  weich  unb  Eurj  ein richte 
ben  Blaufabl  un , - lege  in  bie. . SKitte  bie  gebratene 
>®anS  «bet  Gnte  unb  an  >ber  ©eite  bte  Äaßante»* 
jan  beren  ©teile  bu  auch  f leine,  .Kartoffeln  nehmen 
Eannfi  unb  .fte  tn  beißer  jButter  unter.  tmmetwäb* 
renbem  Greben  auf  fiarEem  geuer  gar  werben:l4f* 
feß  (178).  .•  . « ; ä o : t 

• -uifP,  ft/r 

=■ ; ■<  — ©oS'gleiftb  • ©on  • einem  #afen  wirb  gelang  aus* 
gefebnt , auf  i^^funb  gleifcb  i 9>funb  frifeber  ©peef 


v 


is’.Sffi  siS3  mut  1*$$^  s©  f1 


»ßrinii'.  m u jjf  ew  <t4 

ben  -ri  wobuvd)  fte  Ben  Stofen  gleuben  -t-  unb'teon  Dorjug* 
liebem  QRfcbtnade  {tnb.  6c  tjl  eins  Der  feinjien  ©emüfe 
unb  üfceebieS  betfi  ganten  SB  inter  bintmicb  ben 
Denn  auch  einen  woblf<bmecfent>en.,©alat  bilbet. 


r. 


/ 


♦ 


69 


genommen,  betbeS  jttfammen  recht  fein  gebnrft , mit 
ttoaSgialj,  geflogenem  Pfeffer , flein  fletjaefter  3a»ie^ 
bei  unb  ,etn  wenig  SRuSfate,  au#  etwas  ©alaga; 
toermtfebt  unb  tiefe  SKaffe  in  mittlere  ©cbweinSbärnw 
gefüllt.  - Sann  taf?t  man  fte  in.  IBoutüon  einigemal' 
«uflodjien,  in  Reißet  SButtev  braun  werben,  febneibet, 
fie  in  ©tudfe^en  unb  legt  fte  um,  ben  33laufot)l. 

11S)  SBitftng  (Brassica  Viridis  brnmmlis  L.)  mit  (jrtfftrtem 

't  ^anmreltleifcb.- ' ' ;J 

JBton  fodje  6 bis  8 itöpfe  SBirftng  jiemlüb  weicb, 
gi^e  iim  ab,  laffe  il?n  etroaö  ©erfüllen,  brfrrfe  ibn 
feft  aus,  fc&neibe  ibn  in  Söiettel,  gebe  halb  3nS  unb 
falb  :j8ouifl!on,  barauf  unb  laffe  ibn  weicb  feeren. 
$ann  fcfcwt&e  man  etwas  fein  gebaute  Bmiebel  in; 
Butter  mit  ■ bem  nötigen  fffitbl,  tljue  eS  nebfl  etwas 
Surfer  3u  bem  itofjle  unb  lege  griÜirteS  ^»amnielfleifcb 
barunt.  t— . /Such  fann  inan  Koteletts  .baut,, geben,' 
ober  Gnte.  barauf  legen. ' 

i »«  <r;j  , „ . > ; , ; 

114)  SJImnenfobf  (Br.  Ol  Botrytis  L.)  mit  §)attntfan?äft.J 

Äodje  6 bi§  8 Äopfe  gepulten  Slumenfobl  in’ 
bbBem  SBaffer  mit  etwdS:©alj  weieb,  bebe  it)n  auf 
ben  Surebfcblag  jum  Abläufen,  orbne  i(m  auf  einer 
Styüffel  wie  einen  einigen  Äopf  jufammen  unb  tübre 
bann  £ 9)funb  50?ebl  mit  12  2otb  S3utter,  6 bis  6! 
ßibottern , \ SWfel  ffiouillon,  ©alj  unb  9Jluöfate * 
iu  einem  biefen  Greine  auf  bem  $euer  ab.  3jl’5 
lalt  geworben,  fo  fcblage  noeb  3 bis  4 Gier  baju,. 
rü(ire  eS . mit  einer  guten  #anb  noU  ^armefanfäffc 
butd)  einanber,  überfireicbe  bamit  ben  Slumenfobf, 
jheue  etwas  geriebenen  $>armefan?äfe  barüber,  lag. 
ibn  im  beiden  Ofen  bis  jum  ©elbliebwerben  (etwa 
4 ©tunbe)  anjteben,  -lege  gebarfne!  junge  Hübner 
batum  unb  gib  Snuee  blanche  (95),  jeboeb  , ohne 
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115)  ffilnmentobtmit  Sta^m. 

Sn  Reine  Stfitfen  gepufcter  {BlumenFo&l  wirb  tt; 
©aljwaffet  giemlicb  weich  gefocfet,  9Äet>l  in  {Butter 
gefcbwifct  unb  füget  9?a^nt  darauf  gefüllt  bet  33lu* 
mentof)!,  nebjt  etwas  ©alj,  SftuSfate  unb  ein  wenig 
9>eterftlie  ba$u  getijan , noch  ein  wenig  gefacht  unb 
mit  Äal&S ; (loteletten  angericbtet.  ••  ' • 

2tUe  ©emüfe  mit  9ta(>m  ober  SJlilch,  $.  {B.  ©pi» 
nat,  gelbe  9Jüben,  Spargel , {Blumen!  ol)l , fann  man 
baburcb  fet>r  oerbeffern,  wenn  man  etwa!  {Bemäntelte 
<©nl.  §.  23),  jebocb  ohne  ©ewürj,  baju  nimmt.. 

* ■ < . i"  1 

116)  SBlumenfofll  mit  Sauce  blanche. 

SBei’rn  flbfodjen  be$  {BlumenfohlS  in  Saljwof* 
fer  tfjue,  um  itjit  fcbon  weig  ju  bekommen,  ein  ©tue?» 
<$en  {Butter  baju.  Äur j oor  bem  2lnricf)ten  Kege  8 

bis  10  Äbpfe  s5lumen!ot)l , meid)  getobt,  mit  ben 
{Blumen  unten  in  einen  gut  ©cbüffet  paffenben  £>urcb* 
fcfclag,  brücfe  it>n  ein  wenig  jufammen,  fippe  ihn  auf 
bie  ©chüffct  unb  gib  Sauce  blanche  (9ö)  baju,  im 
gleichen  geräuberten  Sachs,  SJinbSgunge  ic.  ./ 

, ' * , ♦ t , 

117)  SBlumenfohl  mit  jungen  Hübnern. ' 

2Die  iungen  .fjjüfmer  tagt  man  ganj  für}  in  35ut» 
ter  ober  in  einer  ÜBraife  gar  werben.  £)en  {Blumen« 
?of)l  focht  man  in  SBaffer  mit  etwas  ©al}  weich  unb 
Idfjt  ihn  bann  auf  bem  £)urcbfchlage  ablaufen,  rührt 
$ 9)funb  {Butter,  2 Söffet  ooll  9J?ehl  unb  10  ©bot* 
tern  gut  burcb  einanber,  gibt  1 9)?aaö  {Bouillon,  ein  ‘ 
wenig  gebaute  ^eterfilie  unb  etwas  SDiuSfatennug  bagu, 
rührt  fte  auf  bem  §euer  ab,  legt  ben  {Blumenfo^l 
hinein  unb  rietet  ihn  mit  ben  $üfmetn  an.  ' ’ . 

118)  JBlumenfcbl  mit  ßammöbeuft.  • . # 

• SDtan  pufce  5 bis  6'  $6pfe©lumehfoht  ?h 'Reine 
©tüifen , foche  ihn  in  Salgwaffer  jiemlicb  toekhrMT« 


Digitized  by  Google 


f 


71 


bit  Abläufen,  fcbwifce  eine  gute  .fjanb  »oll  fein  ge» 
bacfte  ^eterfilie  in  SJutter, , fuge  etwag  SRehl  bingu, 
fülle  ^Bouillon  barauf  unb  Iaffe  ben  SBlumetjfohl  barin 
»eich  fodjen,  'worauf  er  mit  weid)  gefolgter  2ammg= 
brujt  — ober  mit  ©chopg  ».  ober  Äatbgbrujt,  auch  jun» 
gen  «£>uhnern  unb  Sauben  — angerichtet  wirb. 

•*  *..•  lt9)23lmttenfobt  mit  Ätebfen. 

I t 

6 big  6 &öpfe,  mit  118  angegeben,  jub  ernte* 
tet  ffilumenfoljl  werben  in  bie  (Sajferolle  gelegt.  £)ann 
Podje  SO  ©tüdf  Ärebfe,  brich  fie  aug,  flöge  bie  ©chaa* 
len  im  SKorfer,  fcbwi|e  fte  in.  \ $Pfunb  SSutter  mit 
£ fPfunb  flein  gefebnittenem  ©ebinfen  unb  einigen 
Zwiebeln  auf  fcbwacbem  geuet  unter  öfterm  Umrüb* 
ren  fo  lange , . big  bie  Butter  mit  ben  Äreblfcbaalen 
gu  jieigen  anfängt.  9tun  tbue  2 ßöffel  »oll  SJ&hl 
baju,  fülle  ein  guteg  Sttaag  Bouillon  barauf,  laß  eg 
einmal  auffoeben,  jireicb’g  burcb’S  >gaarfieb  ju  bem 
SBlumenfoljl , gib  etwag  3utfet  unb  SKugfate  baju 
unb  rieftte-  ibrt  art  , ’ tnbem  bu  abwecbfelnb  farcirte 
©pt^morcbeln  unb  ÄrebgfricanbeHcben  barum  legjf. 
3fucb  fann.  man  ihn  über . junge  kühner  ober  Sau«  - 
ben  Anrichten. 

* » • * v'  » j 

120)  S3lumenfof)l  ea  Pot  d’Espagne. 

- ^ ßinige  Ä6f)fe  gebubten  ©lumenfobl,  1 Äopf  ©el» 
forie*  3wiebeln  unb.  etwag . rohen  ©chinten  fic&wtkc 
man  gufammen  in  33utter,  baß  eg  weiß  bleibt;  tbue 
einen  Toffel  »oH  SKebl  baju , fülle.  ^Bouillon  barauf, 
laffeaHeg  recbtweicb  fochen,  ßreiche  eg  fräfttg  burdj’g 
«fjaarfreb,  Iaffe  eg  falt  »erben,:  mif<he  fo  »ieltSier 
hinein,  baß  eg^altung  erhält  unb  fireicbe  eg  nochmalg 
burch’g  ^aarfieb. ::  5>ann  fireiebt  man  eine  gorrn  gut 
mit  Sutter.aug,  legt  etwag  in  SßSaffer  »eich  gef  och* 
ten  fölumehfahl  hinein,  füllt  bie  STOaffe  barauf  unb 
läß£8!  im  .'hetßen  fbfen  aufSBaffer  gar  »erben;  fippe 


\ 
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e$  mm  bebutfam  auf  eine  ©cbäffel  unb  gib  eine  mit 
Bouillon  abgerübrte  Sauce  blanche  (95),  jebo$ 
ohne  (Sffig , baju.  2Cucf)  fann  man  in  ©tteifen  ge« 
fdmittene  Kräfte  oon  Äapaun  jwifeben  ben  Blumen« 
fohl  legen  unb  bie  ©Rüffel  mit  gebaefnera  fpanifeben 
Stopfe  gatntren. 

121)  Jtobltabi  (Br.  01.  Gongylode*  L.)  mit  ftalb8*Gote«. 

letten. 

% 

SBenn  bet  Jtoblrabi  gefehlt  ift,  fo  febneibe  ihn 
tn  4 Steile,  tunbe  jebeS  SBiertel  ab  unb  febneibe 
febwaebe  liefen  hinein  unb  bann  cot  bet  «panb  fo, 
baß  eS  ©terneben  werben ; fodf>e  ihn  bann  in  BouiU 
Ion  weich,  tbue  ba$  nötige  in  Butter  gefebwifcte  5Rebl, 
ein  wenig  Bucfer,  ©alj,  5Ru$fate  unb  etwas  gebaute 
9>etet(tlie  baju  unb  richte  fte  mit  &albS  * Goteletten 
an.  — Euch  fann  man  ba$  nötige  3ßebl  in  .RrebS* 
butter  febwiben. 

• • 

122)  garsicter  ÄofiltaM  mit  Jtrebfen* 

Bricb  ein  halb  ©cbod  geformte  Ätcbfe  aus  ,•  lege 
bie  größten  ©(beeten  jurüd  unb  mache  von  ben  übri« 
gen  ArebSfcbaalen  JtrebSbutter  (47).  Sann  nimm 
6 bis  8 Äoblrabtf öpfe  oon  . gleichet  ©röße , febneibe 
fte  oben  tunb,  flieh  mit  fletnen  bunten  XuSflechem 
giguten  barauf,  febneibe  fte  mit  bem  gebetmeffet 
beutlieb  auS,  b^t)le  fie  auS,  foebe  fte  inSBaffer  jiem« 
lieb  weich,  mache  von  ÄrebSbutter  ein  güllfet  (§.  28), 
fälle  bamit  bie  Äoblrabiföpfe , jeboeb  nicht  ganj  »ofl, 
laß  fte  tn  guter  fettet  Bouillon  £ ©tunbe  langfam 
foeben,  richte  fte  an  unb  befiede  fte  mit.  ben  juräcf« 
gelegten  ÄrebSfcbeeren.  But  ©auce  febwifee  baS  STOebl 
tn  ÄrebSbutter,  gib  gute  Bouillon . barauf , laß  eS 
einmal  auffoeben,  tbue  bie  gepufcten  ÄrebSfcbwdnje, 
©alj  unbSRuSfate  baju  unb  gib  fte  unter  ben  Äobl« 
tabu  Bur  ©auce  fann  man  ftcb  auch  bet  AtebS* 

t 
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€oullS  ( ©nleit.  §.  20)  bebienen  unb  in  ffiutter  ge« 
f<b»i6te  SbantpignonS  ober  Lorcheln  baju  tbun,  auch 
jroifdjen  ieben  Äoblrabifopf  eine  far^irte  9J?ord>el  ober 

einen  far$irten  .Strebs  bei’rn  2fnrid)ten  legen. 

* , # 

125)  gatfttfec  ÄoblraM. 

3n  ©etreff  beS  «5tof)lrabi  gilt  bie  nämliche  ©e- 
banblung,  wie  bei  121.  Die  Ärebfe  ober  werben 
weggelaffen.  Bur  ©auce  febwifce  etwas  fein  gebaeffe 
Swiebel  unb  $Peterfilie  in  \ $funb  ©utter  mit  1 £6f« 
fei  »oa  9) fälle  ©ouillon  darauf,  laf  eS  ein* 
mal  auffoefcen  unb  mifebe  etwas  rein  gewafebene,  ein* 
mal  burdjgefcbnittene  fKorcbeln,  _©alj  unb  SSuSfa? 
tennuß  baju. 

v 

124)  Jtobltuben  (01.  Napobrassiea  L.)  mit  4?ammelfeule, 

93on  Äoblruben  fdjnetbe  man  fleine  Stübchen» 
nach  2Crt  ber  SDtärffcben , laffe  fie  mit  einem  ©tücf* 
eben  ©d)infen  wie.biefe  (126)  gar  werben,  richte  fie 
an  unb  lege  eine  #ammelfeule , welche  man  wie  baS 
Carro  gar  werben  Idfjt,  barauf. 

125)  SBcife  Stäben  mit  £ed)t.  \ 

Die  Stäben  werben  gefebnitten,  in  guter  ©ouif* 
Ion  mit  etwas  Äämmel  unb  ein  wenig  3ucfer  weich 
gefod)t  unb  mit  in  ©utter  gefcb wittern  9Rebte  net* 
feben.  • Dann  werben  bie  «peebte  (t>on  J bis  1 ?)fb.) 
ausgenommen  unb  bie  Stüdgrate  inwenbig  bebutjdn« 
burebgefebnitten , bamit  fie  im  .Stochen  nicht  brechen*  * 
Dann  binbe  man  .Stopf  unb  ®<bwan$  jufammen,  blaue 
fie  (mit  foebenbem  ßffig)  unb  foebe  fie  mit  bem  nb* 
tbtgen  ©alje , worauf  fie  auf  bie  angeriebteten  Stäben 
gelegt  werben. — 9Ran  fann  auch  ben^eebt  in  ©tuef« 
eben  unter  bie  Stäben  tbun,  ober  ©aljbecbt,  oon  w tU 
«hem  matt  bie  $aut  abpufct , baju  geben.  : N •• 
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196)  atettoWM  (oben  SJiätffdtje)  Stäben  mit  ©cbM  s CarrS. 

'6m  wenig  gejtofjenen  Sucfer  Io0t  man  braun 
»erben  unb-  gibt  einige  tfnricbteloffel  roll  (Bouillon* 
fett  unb  bie  gepulten  unb  gewafd>enen  (Rübchen  baju. 
Unter  üfterm  Umfcbwenfen  lagt  man  fte  auf  fcbwa* 
cbem  geuet  braun  fcbwifceti,  fügt  SERetjt  unb  etwa? 
3ucfer  binju,  füllt  3us>  barauf  unb  läfjt  fte  weich 
Unb  furj  einfachen.  (Bon  bem  ©cb6p3*Carre  (bie 
beiben  (Rütfenfiücfen  unter  ben  (Rieren)  nimmt  man 
ben  (RüefgratSfnocben  unb  ben  überflüfftgen  SEalg  weg; 
bantt;  iä§t  man  fte  in  einer  furjen  (Braife  gar  wer* 
ben  unb  in  ihrem  eigenen  Safee  glaciren.  — 2lüch 
fann  man  in  ©Iace  gar  gemachte  ©cböpSjGiotetetten 
um  bte  (Rüben  legen , ober  grillirte  ©cböpSbruft,  wel» 

. cb,ef  weich  ßcfoc^t,  in  ©tücfen  gefcbnitten,  in  (Butter 
rtit  fein  gebauter  Broiebel  unb  (Peterfilie  gefcfwcnft, 
»itit  (Si  unb  geriebener  Semmel  panirt  unb  in  haftet 
SButter  geholfen  wirb.  — ©ben  falls  ftnb  gebratene 
Wer  tn  einer  furjen  (Brat'fe  gar  gemalte  ©nten  febr 
paffenb  bierju. 

©efüllte  we ifje  (Rüben  werben  alfo  gube* 
reitet:  bie  Stuben  werben  gefebält  unb  in  beeberartige 
formen  gefcbnitten,  aüSgeböblt,  mit  Äalbfleifcbfarce 
(©n(.  §.  25)  gefüllt,  in  fetter  SuS  ober  (Bouillon 
gar  gemalt  unb  mit  einer  ©auce  9ir.  143  überfüllt. 

, ..  187)  ^Dergleichen  ä la  Bechamelle  mit  4?ecbt.  - 

w • ®i«  (Rüben  fcfjneibet  man  in  längliche  Scheiben 
unb  Id^t:  fte  in  (Butter  auf  fcbwacbem  ?fauer  weicb 
febwifcen.  . 25en  gefachten  $ecbt  -pflücft  man  in  md* 
füge  ©tüdfiften,  nimmt  alle  ©raten  baoon,  tbut  ibn 
nebjl  einet  guten  (Becbamelle  gu  ben  (Rüben,  febwenft 
$e  bamit  um,  »erfuct>t  fte  wegen  beS  ©algeS,  richtet 
fte  -1«»  unb  legt  nach  bet  (Perfonengabl  Fritüren  t>on 
«£>echt  batum.  — SBill  man  bie  (Rüben  nicht  mit  (Be* 
«hameUe  gebe»,  fo  (taube  man  fte , in  (Butter  ge* 
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fcbwifct,  mit  €D?ct)l  ein,  fülle  Souilion  barauf  unb 
laffe  fte  mit  ein  wenig  3ucfer  weich  fotzen.  • 

N * 

» » ' # 

* * » * 

123)  SWobtrfiben  (Daucus  Carota  L.)>  junge  Grbfen  unb 
S3uffbobn«t  (Vicia  faba  L,)  mit  ©chöjpSs  Goteletten. 

"i 

Sie  9J?of)trüben  ober  SJtöljren  werben.  fein  ge« 
fdjnitten  unb  mit  ben  ©rbfen:  in  guter  Soutllon  weit# 
gefocbt,  mit  Sutter  unb  SDlehl  eingefchwifct  unb  mit 
etwas  3ucfer  »erfefct.  ©ie  Suffbohnen, . welche  not# 
jung  fein  muffen,  werben  auSgefernt,  gefdjdlt  unb 
gefpalten  unb  ju  ben  SJIbtjren  unb  (Srbfen  gethan. 
SRan  läßt  fte  einigemal  mit  auffochen,  weil  fte  fchnelf  . 
»eich  werben.  SSei’m  Anrichten  legt  man  <2chöpS* 
ßoteletten  barum  ober  gibt  fte  baju.  ■ ' 

. 9Ran  famt  bie  9J?  o h r e n eben  fo  jubereiten  unb  , 
füllen,  wie  bie  weiften  Stöben  unb  fte  werben  bann 
mtt  griilirtem  ^>ammelfleifcb  * Sricanbeaujr  gegeben. 

t * 

129)  Siebten  mit  füf»em  Stabm. 

©chneibe  bie  9Jl6hten  unb  fcbwifce  fte  in  38ut« 
t«  unter  öfterrn  Umftbwenfen  auf  langfamen  Seuec  " 
weid),  tbue  etwas  !Keb l,  ©alj  unb  ein  wenig  3ucfee 
baju,  fülle  fügen  Stöhnt  barauf  unb.  lag  fte  einmal 
auffochen.  9Jtön  lann  grituren,  pains  dores  ober 
in  ©tücfen  gefchntttene  Omeletten  barum  legen. 

i + * , 

* « 1 \ 

. .ISO)  Gcbfen  unb  Sl&bren  mit  Ärebs = gticanbeUen.  , 

• • ®ie  SOIübren  werben  fein  gefcbnitten  unb  mit  ben 
drbfen  in  guter  Souißon  weich  gefocbt,  mit  &re&S? 
butter  unb  SWebl.eingefcbwi^t  unb  etwas  3uder  unb 
SKuSfate  baju  getban.  3u  ben  ÄrebS*Srican* 
bellen  wirb  ÄrebSbutter  (non  30  ©tüd)  gemacht 
unb  etwas  SSlebl  in  einem  2t)eil  berfelbetr  gefdjwifct» 
JBouillon  barauf  gefüllt  unb  barauf  laffe  man  es  ein? 
mal  auff ocberi , gebe  etwas  abgefochte , fleht  gefd>nit* 
tene  ÄalhSmilcb  unb  bie  ÄrebSf4>wdn&e  baju  unb  laffe 


Digitized  by  Google 


«$  etWöS  faß  werben.  g Jon  einem  wefcbgefochten  aU 
tat  £ut)ne.  fcbneibe  man  t>aS  »rußfleifcb  recht  fein/ 
fthwibe  ein  wenig  gebaefte  3wiebcl  unb  Deterftlt'e  in 
J 9>funb  ÄrebSbutter,  neunte  8 ©er  baju  unb  mac^e 
ein  fRüfyrti.  p<mn  flöge  eS  im  fDtörfer  mit  bem  ge* 
fcbnitteiten  «f^bnerfletfcbe , 2 in  SSaffer  eingeweidjten 
unb  wieber  auSgebrMten  ©emmeln , 1 Qi,  ©alj  unt>‘ 
SWuSfate  gut  burd>  einanber.  83on  btefer  gatee  fefce 
«in  SWnbcben  auf  mit  @i  betriebene  ©emmelfcbeiben, 
fuße  non  bem  falten  Ragout  hinein , jireidje  e$  mit 
$arce  gu,  wenbe  fte  in  (St  unb  geriebener  ©emmel 
um/  baefe  fte  in  beiger  Butter,  begreife  fte  mit 
ÄrebSbutter,  richte  bie  (Srbfen  unb  SEßbbren  an  unb 
lege  bie  gricanbeßen  barura. 

i « * 

( * * ^ i * m 9 * * r m - 

. , , 131)  Sangt  GtBfttt  mit  Pot  d’Espagne. 


■SDian  febwifce  junge  (Srbfen  mit  einigen  3mte* 
beln,  ©eflerie  unb  etwas  ©ebinfen  in  Butter,  tbue 
einen  26ffel  noß  SJlebl  bagti,  fuße  Bouißon  barauf 
«nb  laffe  «fle$  reiht  wetcb  foeben.  2)anri  tbue  eine 
$anb  ooß  abgebrfibeten,  auSgebrücften  unb  fein  ge* 
fyuften  ©pinat  baju,  fireicb  eS  burcb’S  #aarfteb,  lag 
eS  falt  werben,  tbue  jtemlicb  fo  viel  gier  baju,  als 
«5  SJIaffe  tfl  unb  fireidt>  ge  nochmals  burcb’S  ^aar* 
fteb.  9lun  Werben  Becbertaffen  ober  gormeben  mit 
Butter  auSgejlrtcben  unb  jiemlicb  ganj  mit  SRaffe  an* 
gefftöt?  bemacb  lagt  man  fte  auf  SBaffer  gar  wer* 
ben,  richtet  in  Bouiflon  gut  gefoebte  junge  (Srbfen  an 
unb  fippt  bte  gormeben  barauf  herum  aus. 


132)  3 trage  ßrbfwt  mit  Ärebfen  trab  fpatttfdjem  Sopfe. 

SSBabrenb  man  junge  (Srbfen  in  Bouißon  weich 
unb  futj  etnfeeben  lagt,  wirb  ein  ÄrebS  * (SoultS  ((Stnl. 
§.  20)  gemacht,  bureb  ein  .f>aarfteb  }u  ben  ©bfett 
gefhichen  unb  etwas  Sutfer  baju  getban.  2)ara}if 
fchwi^t  man  etwas  ©(hinten,  Swiebeln  unb  ©eßecie 
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in  ÄrebSbutter,  gibt  einen  Löffel  tjoU  baju, 
fußt  Souilion  barauf,  laßt  alleö  mit  einet  (Semmel 
weicb  focfjen  unb  bann  falt  werben,  «^iernäcbjt  rüt>rt 
man  fo  mele  (Siet  bagu,  baß  eS  Haltung  befommt, 
ffreidjt  e§  tüdjtig  burcb’3  $aarfteb,  fügt  etwa§  Flein 
gefcbnittene  ÄrebSfcbwdnje  unb  fein  gefcbnitteneS  $ttb* 
nerbrujlfleifcb  binju  unb  laßt  eS  in  mit  Sutter  auS* 
getriebenen  görmeben  auf  SBaffer  gat  werben;  Fippt 
fe  auf  bet  «£anb  um  unb  legt  fie  um  bie  angetiep*  - 
Uten  Srbfen.  * < 

•4  •*  * .K  M 

* , * ' ► 

133)  3unge  ©tbftn  mit  ^irftpfolben  *).  , ,* 

Senn  bie  «^itfebPolben  noch  wei<bjtnbrfO  btä* 
bet  man  fie  mit  btißem  SBaffer  ab  unb  Eocpt  fte  in 
SBouiUon  gat.  Sie  (Stbfen  werben  auch  in  Souilion 
weicb  geformt,  mit  Sutter  unb  2Rebl  eingefcbwi&t  unb 
mit  ben  in  ©cbeiben  gefebntttenen  «fjitfcbFolbenunb 
ein  wenig  3ucFer  umgefebwenft.  — Zud)  Fann  man 
bie  £irfcbFolben  in  Sutter  mit  gebacFtet  Zwiebel  unb 
f>eterftlie  febwifcen,  in  einet  Äldte  umwenben  unb 
i fte,  in  beißet  Sutter  gebacFen,  unt  bie  Stbfen  legen. 
Sie  4>Kf<b?olben  Fann  man  aueb  ju  feinen  Stagout# 
uerwenben,  ju  gifdM  unb  gleifcbfalaten : (558),  mit 
in  ©djeiben  gefepnittenen  eingemachten  Trüffeln,  mit 
SJtufcbeln,  Sapern  unb  ©arbellen  gamirt,  als  ©a» 
lat  geben. 

• • , » ' t ^ 

134)  Sange  Grbfen  mit  Stopf«  Galat. 

Sie  jungen  Stbfen  werben  mit  ganj  fein  ge* 
febnittenem  Äopf?  ©alat  in  guter  SouiUon  wei<b  ge« 

4 

4 * 4 • <e  t 

— 

*)  $itf«bFolben  ftnb,  nach  bet  34getfpta<he,  bfti 
noch  fange  unb  weiche,  mit  einem  ©affe  ttbetjoaene  @eweip, 
welche«  «er  «pitfep  jährlich  befömmt  ober  auffe|t,  wenn  et 
ba«  alte  abgeworfen  hat.  ©gl.  Sampe,  SBirtetlmcb  b* 
beatfepen  ©praepe.  ,2t  Sp.  - 1808,  ©,  740.  < » ' ' *' 
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feebt,  nttt  SButter  unb  2R<bl  eingefcbwifct  unb  etwas 
äurfet  baju  getgan.  — r 2luch  l«nn  -inan  einzelne 
JBlätter  Bon  farcittem  ÄopfsSalat  barum  legen  unb 
(<Sett letten  ober  aufgefcbnittene  geräucherte . 3unge 
,(  9ünbls)  b«jt^  geben. 


* * 


• +* 


♦ * 
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. 135)  Sunge  Gtbfen  mit  jungen  Hübnern. 

2)ie- jungen  «£>übner  laßt  man  in  SButter,  jebocb 
fp,.  bag  fte  weig.  bleiben,  gar  werben ;•  untjerbeffm 
fdjwifct  man  junge  (Srbfen  in  ffiutter,  tf)ut  ein  wenig 
9Jfef)l  baju,  füllt  gute  ©ouiQon  barauf,  lägt  fte  mit; 
etwas  Surfer  einigemal  auf  lochen  unb  rietet  fte  über 
$fej*£üh«eic . «U  v.  • .. 

Jl;  . * ' • * ^ . r ’ , * l t 1 

VlS6)  Sunge  Gtbfen  mit  SUabm  unb  atme  Stitter. 

<•  : 2Me  jungen  .(Srbfcn  lägt  man  unter  üfterm  Um* 
fehwenfen  in  löutter  weid)  fc&wifcen ; bann  tbut  man 
«etwas  ÜRebl  mit  ein  wenig  3urfer  bö$u;  füllt  fügen 
gRabot.  barauf  unb  lägt  fie  einmal  aufforfjen.  eben 
fft  berfäbrt  man  mit  fein  gelittenen  jungen  SSafc 
Aetu:  3fl  ben  atmen  Sittern  fcbneibe  man  2 bis  8 
mefferrürfenbirfe  ©emmelftbeiben , . ffopfe  einige  ßter 
mit  ein  wenig  fügem  Sabm  unb  etwas  geflogenem 
äurfer.Jburtib  .einanber,  wenbe  fte.  barin-  unb  bann  in 
geriebener  ©emmel  um  unb  barfe  jte  in  beiger  SSutter. 


• » # 4 i # 


137)  3urferf$oten. 

. 83on  ben  S'ütferfd&tfen  jiebe  bie  ^cfeetf  ab,  foebe 
erjfert  in  äkmilten.roeicfr,  fcbwifces;  , etwas  iSBebl  in 
äöutter  unb  tbue  eS  uebjl  etwas  Snftoc  uub  gehacß» 
ter  ^eterftlte  baju. 


- \ 
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4f8),  . CgjWtwttabtte#  (Plw*:  Uf  UÜt  &$6pt> 

• * ♦ • #*■  , ^UUUiM*  t.  : ' 

US*  25ic  gefchnittqien  ©ahnen  focht  mattin  ffioutllon 
weidf),  fchwifct  etwas  recht  fein  gebarfteS  lohnen* 
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ober  ^'«fferfraut  f Satureja  T»ortensis  la.)^  Meters 
fllie  unb  Zwiebel,  tu  JButter  mit:  bem  nothigen  3Jlehl, 
tfyut  eS,  nebfl  £ta>aö  3uc?er,  ,ju  ben  SBohnen , lägt  * 
jie  furj  einfache»,  faljt  fte,:  richtet  fte  antinb  legt 
bie  ßoteletten.barum...  f;  . >• 

* ' * ' * * « • * » * * 1 ‘ ‘ i t * 

139)  Sparpel  (Asparagus  officinalis  L.)  mit  Sauce  blanche. 


; : $er  gepufcte  unb  in  SSünbel  gebimbene  Spargel 
wirb  in.  Saljwaffer  tretet)  gefacht,  auf  bie  Schüjfek 
gelegt  unb,  mit  Sauce  blanche  (95)  gegeben*  . .2tuct> 
gibt  man  ben  Spargel  mit  brauner  SSuttep  unb  bann 

übemibt.man.ih»  mit  SRuSfatennugi  : 

®aju  gibt  man  geräucherten  2achS  ober  StinbS« 
junge,  Schinfen  ober  ßeroelatrcufi.  i t < 


. j 


.*  ' t ' 140)  Spargel  mit  Statuten.  . 

Sftan  pufct  ben  Spargel,  febneibet  ihn,  fo  weit 
« weich  iji,  in  längliche  Stucfe,  facf)t  ihn  einmal  auf 
unb  lagt  ihn  auf  bem-$aarftebe  ablaufen.  Sann 
fchwibt  mau  etwas  9J?ehl  m SButter,  füüt  gute  Souil* 
hm  bajtt?<  thut  ben  «Spargel  babei,  lagt  ihn,  hebji 
etwas  gehabter  «peterftlie  weich  fathen,  legirt  ihn  mit 
einigen  €ibottern , faljt  ihn  unb  reibt  etwas  SJfuSfa* 
tennufi  baju,  richtet:  ihn  an  unb  legt  nach  ber  9)er*. 
fonen jahl  Fritüren  herum.,  2luch . fawt  man  in  einet 
äöratfe  gar  gemachte.  SamtnShruji  ober  junge  Stauben 
baju  geben. 

* - , *»  ▼ > ‘'S  ' ♦ 

- e»  ;u  i 4 / . • , 

. , , . 141)  Spargel  mit  fpamfehem  Äepfe...  _ 

3Cuf  10  ^Perfonen  pufct  man  0 9>funb  Spargel, 
fehneibet.  ihn,  fo  weit  er  jart.ijl,  ab,  ?o«ht  bie  £>älfte 
baoon  in  SBaffer  mit  Salj  weich  unb; lagt  ihn  auf 
bem  «fjaarftebe  ablaufen;  bann  legt  maitihn  ttbet’S' 
Äreuj,  nehji  einigen  Semmelfcheiben  m eine  mit  33ut 
tet  auSgefhichene  ^orm.  Sie  $dlfte  beS  jurücfge 
legten  Spargels  fchwifet  man  mit  einem  Äopfe  .Sel* 
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lerie,  einigen  Bwfebeht  unb  J $Pfunb  Scbtnfen  fn 
IButter,  gibt  ein  wenig  9JZef)l  baju,  füllt  1|  SftaaS  • 

Sute  söoutdon  barauf,  lägt  alles  red;t  weicb  unb 
iS  auf  1 fJRaaS  einfocfjen  unb  bann  falt  werben. 
«£>iernäcbg  tbut  man  fo  »tel  (Siet  baju , bag  eS  #al* 
tung  befommt  unb  ftreidjt  alles  fräftig  burcb’S  £aar* 
fieb  auf  ben  in  bie  §orm  gelegten  Spargel,  welche  . 
man  fobann  in  eine  (Safferolle,  worin  4 bis  5 §in* 
ger  b»> d)  focbenbeS  SBaffer  ig,  fefct,  folcbe  mit  bem 
Serfel  öerfcbliegt  unb  eS  im  beißen  Öfen  gar  wer* 
ben  lägt,  fobann  aber  bie  $orm  auf  eine  Scbüjfel 
umfippt.  — ^at  man  ben  nod;  übrigen  (Spargel  mit 
etwas  Scbinfen  unb  3wiebel  in  S3utter  gefdjwifct,  fo  - 
nimmt  man  1 fiöffel  »oll  9Rebl  barunter,  füllt  33ouil« 

(on  barauf,  lägt  alles  red)t  weid)  fodjen,  greift  eS 
burcb’S  £aarfieb  unb  gibt  SKuSfatennug  baju,  wel* 
ebe$  jut  Sauce  bient. 

* ~ V • • • • • .j  / »*. 

142)  Spargel  mit  Rabat.  . 

- Set  Spargel  wirb  gepult,  fo  weit  et  weich  tfl 
abgefcbnitten  unb  in  Saljwaffer  jiemlicb  weich  ge* 
fod$t;  bann  etwas  Uftebltn  SButter  gefcbwifct,  füget 
Stabm  barauf  gefüllt,  bet  Spargel  mit  ein  wenig 
Surfet , Salj  unb  SRuSfatennug  baju  getban,  unb, 
wenn  er  noch  ein  wenig  gefodjt , angericbtet.  gritit« 
ten  ober  ßroutonS  werben  "barurn  gelegt.  ••  • •• 

t f 

• * t * • + * * 

148)  Cin  Hochepot. 

5J?an  nimmt  baju  eine  Safferolle  ober  glatte 
$orm,  begreiebt  f(e  mit  S5utter  unb  legt  fte  mit  but* 
terbegridjenem  Rapier  aus.  Sann  febneibet  man 
von  einigemal  in  SBaffer  aufgefoebten  Äöpfert  Äobl* 
rabi , Sellerie , rotben  3?üben  unb  9)löbren  bünne 
Scheiben,  bilbet  mit  einem  ÄuSgecber  Triangel  unb 
legt  bamit  bie  gorm  fpmraetrtfcb  bunt  aus.  Sann 
greife  einen  guten  Singer  Äalbgeifcbfarce  barauf, 
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brfitfe  ffe  fejl  an,  fülle  bie  £>effnung  mit  ganj  furg. 
gelochtem  SBirftngfohl.  2llgbann  fefce  bie  gorm  in< 
ein«  Gafferolle,  worin  etwag  feiges  SBaffet  ijt,  £ 
©tunben  in  einen  Reißen  JDfen;  bann  nimm  fte  her« 
aug,  fippe  fte  um  auf  eine  ©cbüffel,  jiel;e  bebutfam 
bie  gorm  ab  unb  bag  Rapier  baoon.  3ur  ©auce 
fcbroifce  etwag  gelittene  Swiebel  in  ffiutter  gelb* 
braun,  tbue  etwag  9Webl  baju,  fülle  gute  Sug  bar* 
auf,  laß  eö  einmal  auffocben,  fireicbe  eg  burch’s  $aar* 
fteb,  tbue  etwag  9J?ugfatennuß  babei  unb  gib  bie 
©auce  befonberg.  9Ran  legt  aucb  in  ben  Hochepot 
fleine  ©tücfcben  $ammel«  ober  ©cbweingbruft,  fo 
wie  ©cbeibcben  SBratwurjt.  — 2Cud> . gibt  man  ben 
Hochepot  mit  Seltower  9?übe n ober  mit  furg  ge« 
foltern  SEBurgelwerf. 

I > 'Af " , '»^(4  • V inflj» 

144<0  garcftter  ©alat. 

«fjiergu  fann  man  ben  bünnen  ©alat  gebrauchen. 
9la<hbem  er  gepult  unb  gewafcben  ifl,  tbut  man  tbn 
in  fotbenbeg  SBajfer,  jebocf>  nur  auf  einige  Minuten, 
fublt  ihn  ab  unb  breitet  bie  fBldtter,  eing  nach  bem 
anbern,  aug  einanber , tbut  mitten  tn  jeben  Äopf 
©emmelfarce,  einer  welfcben  9luß  groß  unb  fcblägt 
biefBldtter  wieber  über  einanber,  baß  nichtg  oon  ber 
garte  gu  fehen  ijt.  25ann  legt  man  ben  ©alat  in 
eint  Gafferolle,  gibt  gute  ^Bouillon  barauf  unb  laßt 
ihn  langfam  fochen;  thut  hernach  etwag  gute  Goulig 
bagu,  ober  in  beren  Grmangelung  fchwifce  man  et* 
toag  2Äehl  in  JButter. 

fBlan  fann  Goteletten,  grituren  ober  Pains  do- 
res  barum  legen. 

144*0  ©«lochtet  ©alat  (Sattlet)). 

25er  ©alat  wirb  in  gefalgenem  SBajfer  weich  ge« 
focht,  fobann  nach  abgegoffenem  2Baffer  abgefühlt,  feji 
auggebrüdt  unb  in.  üButter  gefchwihtem,  mit  fetter 
©cbauplab  13.  83b.  1 xufi.  6 
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©ouißon  aufgefftßten  50?el>Ic  burchgcfod>f-*  $9?an  gibt 
©ratwurft , '©riffolen,  $ammelfleifcb  ober  etwas 
©rißirteS  baju. 

» 

144«)  ©alat  mit  ffiedjameße, 

SBcnn  ber  ©älat  weich  gefügt,  auSgebröcft  unb 
flein  gefcbnitten  ijt,  wirb  er  mit  einer  ©ecbameße 
(Ginl.  §.  23)  burd)  einanber  gerührt. 

. * * < * ■« 

145)  SBrunnenfteffe  mit  gebaditet  Sfh'nbSjunge. 

SEBenn  bie  ffirunnenfreffe  (Sisyrabrium  nastnr- 
tium  L.)  gelefen  unb  gewafdjen  ifi,  focpt  inan-  fie 
in  SBaffer  mit  etwas  ©alj  recht  weich,  legt  fie  in 
ben  £>urd)fcb(ag , brüdt  jte  auS  unb  fcfjncibet  fie  ei-- 
nigemal  burd).  35ann  febwifct  man  9)tel)l  in  ©utter 
mit  etwas  fein  gehadter  3wiebel,  fußt  gute  SuS  ober 
©ouißon  barauf,  tf)ut  bie  ffirunnenfreffe,  nebfi  etwas 
©alj  unb  ÜJfüSfatennufj  baju  unb  legt  gebaefene 
SfinbSjungen  u.  bgl.  barum. 

146)  Sauerampfer  mit  Halbs * gticanbeaur. 

•®er  ©auerampfer  (Rumex  acetosa  L.)  wirb 
gelefen,  gewafeben,  fein  gefd)nitten  unb  in  ©utter  fo 
lange  gefebwifct , bis  bie  geud)tigfeit  eingefocht  ift. 
®ann  gib  gute,  mit  SBein  unb  Gitronenfdjaale  »er* » 
foebte  weife  GouliS  unb  ein  ©tätigen  ©iace  baju;. 
etwas  große  gut  gefpidte  ÄaIbS  = gricanbeaur  laß  in 
einer  ©raife  gar  werben , fepneibe  fie  in  ©ehernen, 
bejireicbe  fie  gut  mit  ©lace  unb  lege  fte  • um  ben 
Sauerampfer.  — 2tud>  fann  man  grißirte,  in  ©lace 
gar  gemachte  Goteletten  ober  verlorne  Gier  (9fr.  4 1)  • 
barum  legen.  . ..... 

4 ' ■«  ■* 

147)  Snbioien  mit  Sd)öp$btu(t. 

I /■ 

9fad>bem  bie  Gnbiöie  (Cichor.  Endivia  L.)  ge*  ■ 
pufct  unb  gewafeben  ift,  focht  man  fie  in  Süajfer 

» f o * «»  * / . ® 
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weich , brficft  ffe  bann  im  ©urd)fd)lage  recht  feft  auS 
linb  fcbneibet  fte  einigemal  burct).  ©obann  roflet 
man  SJlehl  in  S3utter  hellbraun,  mifd>t  ctwa§  fein 
gehacfte  3mtebeln  barcin,  fd?rot§t  fte  ein  wenig,  füllt 
gute  ^Bouillon  barauf,  gibt  ber  ©nbioie  etwa!  ©lace, 
©alj  unb  9J?u6fatennufj  unb  laßt  fte  einigemal  auf« 
focbcn.  ©ine  ©djopSbruff  fodtjt  man  in  furjcr  ÄBraife 
weid>,  lägt  fte  in  ihrem  eigenen  ©tanbe  glaciren, 
richtet  bie  ©nbioien  an  unb  legt  jene  barauf.  — 
©ben  fo  »erfahrt  man  mit  Äopffalat.  — 3>a  aber 
bcibeß  bie  §leifd)fraft  fchroächt,  fo  iji  gute  ©ouliS, 
©lace  ober  ein  guter  33taifenjlanb  baju  burchauä 
nöthig. 


148)  4?opfenfetmcben  mit  Sauce  blanche. 

t • 

J)ie  jungen  «ßopfenfeime  werben  wie  ©borget 
gepult,  unten,  fo  weit  fte  weid)  ftnb,  abgefdjnitten 
unb  in  SBaffer  mit  etwas  ©alj  unb  .einem  ©tücf« 
eben  S5utter  weich  gefodjt,  bann  auf  bem  £)urtb* 
ftblag  ablaufen  gelaffen  unb  in  Sauce  blanke  um« 
gefchwenft. 


• 149)  SDergleldjtn  mit  Soteletten  »oa  jungen  SSoubtn* 

SBenn  bie  $opfenfprojfen  noch  fnt  4ten  bis  6ffen 
Statte  flehen,  fo  fchneibe  bie  ©pifcen,  fo  weit  fte 
weich  ftnb,  ab  unb  bebanble  ffe  übrigens  wie  bie 
©nbwien.  Sie  tauben  fchneibe  jur  ^dlfte  burch, 
nimm  ben  Sfücfentnochen,  nebft  glügel,  SSrufl  unb. 
ben  hintern  Sheil  beS  ÄeulenfnochenS  weg,  tlopfe 
fite  mit  bem  Keffer  gut  burch  einanber  unb  bilbe  ©oi 
Kletten  baoon.  ©ollten  fte  ju  (lein  werben,  fo  nimm 
noch  etwas  üBrufffletfcfa  ba^u,  wenbe  ffe.  in  geflopf« 
tem  ©i  unb.  gertebener  ©emmel  um,  (ege  fte  fo« 
gleich  tn  braune  öuttcr  unb  brate  ffe  auf  beiben  ©et« 

» hefliwtmtt; ; ’ 
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ISO)  ©pinat  mit  Palns  dorda  (449). 

T>ft  ©pinat  (Spinacia  oleracea  L.)  tbirb  ge* 
pu|t,  gewafcben  unb  in  SBaffet  mit  etwas  ©alj 
»eicb  gefocbt  unb  bann  im  Surcbfcblage  nach  benr 
2Cbf«t)len  recht  feft  auSgebrücft , recht  fein  gefdjnitten,  • 
SJlebl  in  33utter  gefcbroifct,  gute  33ouillon  barauf  ge* 
füllt,  bet  ©pinat  nebjl  ©alj  unb  SJluSfatennufj  bajU' 
getban  unb  auffocfyen  laffen.  2)ie  Paius  dorcs  »er* 
ben  batum  gelegt.  ' • ' 

* 

. 151»)  SDeSgleidjen  mit  füftem  Stafim  unb  Omeletten. 

91«$  bem  Äocben  beS  ©pinatS  (150)  fcbwifee 
man  SJlebl  in  S3utter,  fülle  fügen  SRatjm  batauf, 
tbue  ben  ©pinat,  nebft  ©alj  unb  SDluSfatennufr  baju, 
laffe  ihn  einmal  auffocben,  richte  ihn  an  unb  le.qe 
in  ©tücfcben  gefcbuittene  Omeletten  ober  arme  • Slit* 
ter  barum. 

«Mi 

151^)  ©tanaten  »on  ©pinat.  * ’’ 

Sjl  ber  ©pinat  abgebrüht,  auSgebrücft  unb  fein 
gewiegt,  fo  rührt  man  etroaS  fette  ffiouillon,  8 bis  10 
eiet,  ein  Saffenfbpfeb.en  »oll  füfjen  Stabm  unb  SJluS* 
faten  barunter,  lafjt  eS  in  einer  mit  £3utter  auSge* 
jiridbenen  §orm  ober  ßafferolle  auf  SBaffer  im  Ofen 
gar  »erben,  jiülpt  eS  befjutfam  auf  eine  ©cbüffel  unt 
unb  gibt  etwas  weifte  GiouliS  ober  fficcbamelle  bar* 
über.  ©oH  biefe  ©cbüffel  »orjüglicb  »erben,  fo  mufj 
man  bie  §orm  mit  fein  gefpidften,  gar  gemachten 
ÄalbSmilcben  auSlegen  unb  nach  bem  Umflülpen  mit 
©laee  befireicben , ober  man  bilbe  »on  Äalbfleifcb 
ober  Sarce  »ergebene  giguren  auf  bem  ffioben  ber 
gorm.  , 

152)  ©eÖerie  mit  Sauce  blanche. 

£)et  ©etterie  (Apium  graveolens  L.)  wirb. ge* 
pufct,  in  balbmonbfürmige  ©tücfcben  gefchnitten  unb 
tn  fÜBaffer  mit  etwas  ©als  weicb  gefoebt.  SDann  lägt 
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matf  ihn  im  «£aärji?be  'tem  ablaufen, ' macht  eine 
Sauce  blanche,  jebocb  ohne  gfftg  unb  tt)ut  ben  Sei* 
Icrtc , nebjt  etwas  *0htSfatent}u|i,  auch  wohl  ein  me* 
nig . '^eterft'lie  baju. 


♦> 
ä 4 


*,  fk  t > p # y.*  4 t, 
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153»)  ^Dergleichen  auf  «ine  anbete  2frt. 

Sftan  fdbneibe  bcn  Sellerie,.,  wie  bei  152,  taffe 
ihn  in  IButter  mit  einem  Stücfchen  rohen  SchinEen 
unter  öfterm  UmfchwenEen  weicb  fchwifcen,  fidube  ein 
; wenig  9Jtehl  bagu,  fülle  ^Bouillon  Darauf,  taffe  ihn 
einigemal  aufEodjen  unb  füge  etwas  gehacEte  ^eterfi* 
lie  unb  SRuSEatennufj  hinju.  , . ' 

-.'j  r3u: beiben  Wirten  Sellerie  fann.man  in  SÖuttep 
«ober  .in  einer  £3raife  gar ‘gemachte,  ober  auch  ge; 
■bacfene  junge  kühner,  auch  ßoteletten  ober,  gritu* 
'üw  geben.-  ..  . ...  - • \ . '*7  7 , 

.153b)  ©efüCtec  ©ettette...  , . 

• * * • ■ t * * , * ' . . ».  , ’ . 

55ie.*  abgepufcten.  SellerieEdpfe  werben  in  beite* 
Kge  gefällige  §orm  gefchnitten , auSgebohlt,:  mit  eis 
waS  Äalbfleifcbfaree  .gefüllt,  unb  in  fetter , ©ouiöon 
gar  gelocht.  9J?an  fann  bie  SJtorchelfauce  9tr.  81, 
ober  bie  Sauce  blanche'  üttr.  95,  woju  man  noch 
etwas  gehacEte  ^Peterftlie  tt>ut,  baju  geben/  aucb  ÄrebS* 
ßouliS  nehmen;  ober  ftatt  aller  biefet  fchwi^e  matt 
eitteü  (Sjjloffel  noll  Sfleht  in  ©utter,  fülle  gute  ©outl* 
• Ion  barauf  unb  gebe  eS  mit.SKuSfaten  gewürgt  barüber. 

154)  ©fotgonete  mit  getanener  ÄalöSmtldh*.  ! . ' 


SBährenb  bu  SD?el;t  in  ^Butter  fcbwifcejl'Uttb'tnit 
barauf  gefüllter  ^Bouillon  langfam  lochen  laffefi,  pu&c 
bie  Sf or^öner : SBurjeln  (Scorzonera  Hispanica  Li),  - 
lege  fte  tn  warmes  Sßaffer,  worin  etwas  Sftehl  glaft 
gerührt  worben,  fchneibe  fte  fogleich  in  längliche  Stücf* 
eben,  fpüle  fte  in  faltem  SBaffet  ab^unb  tpue  fte  — • 
alles  aber  fehr  fcbned  — ju  bem  gefcbwifcten  SRebte, 
foche  fie  hernach  weich  unb  furj  ein,  oerfuche  jte  w<* 
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gen  brt  ©aljeS  «nb  gib  etwas  ©luSfatemraß  baj«. 
£>ie  ÄalbSmtlcb  laß  im  SBaßet  auSjiebm , pufce  ba$ 
#arte  unb  Ungenießbare  baoon,  fcbroifce  ße  in  JBuC* 
ter  mit  etwas  fein  gebacfter  Bwiebef' unb.9)eterßtie 
weid),  (aß  ße  etwas  abf  üblen,  wenbe  ße  in  <5i  unb 
geriebener  ©emmel  um,  bade  fte  in  heißer  33utter 
Unb  lege  fte  um  bie  ©f orjoner  * SBurjeln. 

i*r' 

155)  Aarbe  mit  Sauce  blanche,  «j 

Sttan  pufct  bie  Äarbe  (Cynara  Cardunculus 
L.)>  fdjneibet  ße  in  ßngerlange  ©tüde,  wdfcßt  fEe 
unb  (aßt  fte  in  focßenbem  SBaßer  einmal  auffocßen, 
legt-  fte  ht  fafteS  SBaßet,  pufct  bie  nöd>  btttan  be* 
ßnblirfK  $trut  unb  ffafern  ab  unb  focht  ße  im  SBaf 
fer  mit' f ^)ftinb  JButter  weich,  ©ann  lißt  man  ße 
auf  bem  #aarßebe  rein  ablaufen,  timt  fte  in  Sauce 
blanche,  fchwenft  ße  um  Unb  gibt  ße,  mit  ßotelet* 
ten  ober  GroutonS  garnirt,  jur  £afel/.;*  9J?an  fann 
auch  bei  ber  Sauce  blanche  ben  (Sfftg  weglaßen . unb 
bflfut  etwas  fein  gebadte  ^Peterßlle  baji»  thutt.  >wt 

\ o •;>'<’  . • . • n.  ’ - j]  •,  --.u 

t..jH  t-  j,;4$6), , Äarb«  mit  ^eterßtie. . . ,)  { ■, 

ÜBdhtenb  »an  bie  Äarbe,  in  fleine  ©tüddjen 
«geftbnltttn inSBaßer  mit’,  etwas  ©alj  weich  focßt, 
f^wihe  man  einen  guten  &b*it  fein;  gebadte  Deter* 
ßlie  in  föutter,  tbue  fo  »iet  SReßl  ba ju,  baß  eS  eine 
bidlicbe  ,.©auce„  wirb  , fülle  fette  ffiouillon  barauf, 
• fhne  bie  boti  allem  SBaffer  befreite  Äarbe,  nebß  ©alj 
%fib  SRuSfatennuß  baju  unb;  laße  ße  einigemal  ba* 
^tt  auffocpen.  Wan  fann  gladrteS  unb  grillirteS  |)ara* 
-tnefßeißh,  Äafbßeifcb  ober  ßoteletten  barum  legen;- auch 
fann  man  fit  über  junge  >£rüfmer  unb  tauben  anrichten. 

• - v ...  ffl)  .Äatbe  «dt  S>aemef4»ttfe.  , , 

Sflbef  mon-bie  Äarbe  weich  focht  (155),  macht 
man  SauCO  blanche,  tjeboch  ohne  @jßgf:  uub  ibüt 
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kik  £«rtb  «sUgeri  ebenen  9>arm<fdnfdft , • ©alg  unb 
®?u$?atennujj , ingleicben  bie  Äarbe.-baju.  Stacb  bem 
:21nricbten  fheut  man  etwas  geriebenen  sparmefanfdfe 
barauf.  > 3ur  ©arnitur  jfann  man  ctn?aS  9?eiö  in  gu* 
ter  Bouillon  fteif  auSqüellen,  mit  etwas  $kumefan= 
fdfe,  abgetöntem  unb  recbt  fein  gebauten  ©cbinfen, 
©alj'  unb  SttuSfaten  bürcb  einanber  tübren,  • fleinc 
s grituren  bcwon  formiren,  panirer  unb  in  beigem  gette 
auSbatfen. . 2lucb  fann  man  unter  ben  Steig  einige 
@ier  unb  etwas  jerlaffene  ffiutter  rübren  unb  in  mit 
JButter  auSgeflri$ene«’gürmcben  gar  baden. 

- • ! > ;•  • \ . ■ 

,•  . 158)  ©arten  en  Fricassee. 

v ...  Surfen  (Cucuiu.  Sativus  L.)>  bte  t>iel  gteifcb 
haben > werben  gefcbdtt,  in  4 2beile  gefcbnitten,  bte 
Jterne  brrauSgenommen, . in  jolllange  ©tücfcben  ge« 
bracht  unb  in  ©aljwaffet  abgebrübt.  - ®antt  fcbwigt 
man  fte  in  S3utter , , füllt  bie  Str,  80  betriebene 
©auxe,;  woju  man; etwas  mehr  Sfftg  nimmt,  bie 
©arbeiten  aber  wegldgt,  baju,  fcbwenft  jte  burcb  ein« 
«nber  unb  richtet  fte  mit  Pains  dores,  bie  man  mit 
ßitronenfaft  nerfefct,  grituren  tc.  an, 

f t * 

459)  ©arten  auf  eine  anbece  2trt. 

9tad)  Ebbrübung  ber  ©urfen  (158)  fcbwifce 
man  fte  in  löuttet  mit  etwas  ©lace,  fülle  bie  no« 
tbigc  mit . 2Betn  unb  ©tronenfcbaale  oerfocbte  braune 
KSouliS  barauf,  lajfe.fie  einigemal  auffocben,  brücfe 
©tronenfaft  baju  unb  gebe  fte  mit  $ammel « Gote* 
letten,  jur  2afel. 

* - J r * 

160)  garcirte  ©arten, 

• , » * » “ 

£)te  ©urfen  werben  gefcbdlt,  »on  ber  einen 
©eite  bie  Äerne  brrauSgenommen , mit  einer  Äalb« 
flriftbfarce  gefüllt , in  SJutter  mit  1 Söffel  »oll  3uS, 
etwas  ©lace  unb  ßitronenftbaale  auf  fcbwacbcm  geuer 
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gat  gebftnftet,  He  braune  GouliS  (wie  9?r.  159)  baju 
getljan  unb  bann  angerichtet. 

9Ran  fann  biefe  ©urfen  auch  in  1 3oH  lange 
Stücfcben  unb  ( mit  einer  guten  braunen  GouliS  ober 
gricaffeefauce  überfüllt  unb  mit  grituren  garnirt  jut 
SEafel  geben.  ... 

Gnblich  fann  man  biefe  ©urfen  au<b  als  ®ar* 
nitur  ju  SJagoutS  gebrauchen,  fo  wie  um  eine  ge* 
fcbmorte  #ammelf eule , ©ans  ober  Gnte  legen. 

i 

’ 161)  gardtte  Swtebeln.  . 

STOan  nimmt  3wiebeln  (Allium  Cepa  L.)  non 
mittler  ©röfje,  fdjdlt  unb  fchneibet  fte  unten  gleich 
unb  oben  einen  ginger  breit  ab.  Sann  ^6t>U  man 
fte  au§,  baff  S Ringel  bleiben,  läjjt  fie  in  tochenbem 
SBaffer  einmal  auffocben,  legt  fte  umgefebrt  auf  eine 
Schüffel,  bamit  baS  SBaffer  f)erau6l<5uft,  füllt  fte  mit 
einer  feinen  garce,  rangirt  fie  in  eine  Gafferolle,  gibt 
etwas  fette  Bouillon  barunter  unb  lagt  fie  fo  itr  ei* 
nem  IBacfofen  in  einer  guten  SMerteljhmbe  gar  wer« 
ben.  Sann  werben  fie  mit  in  ©lace  gar  gemachten 
Goteletten  unb  mit  etwas  brauner  GouliS.  (159)  an* 
gerichtet.  9)ta n wenbet  fte  auch  9tr.  160  an, 

ober  fann  fte  mit  einem  Ragout  anrichten. 

162)  Krtifcfjoden  en  Fricass6e. 

9J?an  macht  bie  9tr.  80  befchriebene  Sauce , je« 
hoch  ohne  Sarbellen  unb  thut,  nach  abgefchnittenen 
SMdttern , bie  2frtifchoden*©oben  (Cynara  Scoly— 
mus  L.),  welche  man  weich  focht,  oon  allen  gafern 
reinigt  unb  in  Scheiben  fchneibet,  baju.  3Ran  legt 
grituren  ober  Pains  dores  barum. 

16S)  Ärtifchocfen  mH  jungen  Gcbfen. 

fBon  ben  tfrtifcbocfen  fchneibet  man  bie  Spifeen 
ah  unb  focht  fte  in  SBaffer  mit  etwas  Salj  weich; 
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:bann  legt  man  fle  perfebtt-auf  feen  £{fcb,  .baß  ba§ 
SBaffer  berauölduft,  nimmt  auS  bet  SJtitte  einige  Eieine 
äölättec  unb  aHe$  »Saferige  heraus  unb  füllt  fte  mit 
•gut  ■ gelochten  jungen  (Srbfen.  9Ran  gibt  bie  IlttU 
fcfcocfen  auf  biefe  Ärt  aud)  mit  Sauce  blanche.'  • 

: 164)  äDergletdjtn  auf  anbete  2Cct. 

r Sie  2frtifdio(fen  focbt  man  in  ©aljwaffer  jient« 
*Iicf>  meid),  pu£t  alleS-  Ungenießbare  babon  ab,  fdjnei* 
bet  bie  ©oben  in  Eieine  ©tücfcben,  fcbwifct  etwas 
SJlebl  in>©uttcr,  füllt  ©ouillon  barauf,  tbut  bie^ft* 
hfcbocfen  unb  eben  fo  biel  junge  @rbfen  baju,  laßt 
■fte  mit"  einem  ©tücfcbcn  3ucfer  meid)  unb  Eutj  ein* 
Eof&en,  reibt  ein  wenig  SRuöfatennuß  baju  unb  rieb* 
•tet  fte  mit  ßoteletten  an.  » ■; 

- » . , , / y , • - . 

v « . -i  -j  i »)/j  ' / 

165)  r garctrte  Ärttfdjoden  mit  jungen  @rbfe%  ■ •; 

' * 

Set  auSgefdjnittene  ©oben  wirb  in  SEBaffer  mit 
'etwas  ©al$  weicb  gef od)t,"rein  abgepufct  unbiabge* 
tunbet,  bann  ein  |Kdnbd)en  bonÄalbfletfdjfarce  bat« 
auf  gefegt.  . *£>iemdd)jt  füllt  man  if)n  mit  einer  Sarce, 
wie  bie  (IbampignonS  • (166),  "laßt  iljn  im  obern 
Sbeile  beS  ©ratofenS  in  ©utter  gar  werben  unb  legt 
i&n  um  gut  gefodjte  junge  @rbfen.  . / ■ 

• * ,1  i ■ . ■ 

, 166)  gefüllte.  ©d>wimme.  ...  , 

*-•  • 9Ran  nimmt  @b<*mpignonS  ober  ©cbwdmme 
(Fung:  pileat.  ■ campestris  L.),  welche  \ Singet 
breit  bom  ©tiele  loSgewacbfen  ftnbj  : brel)t  bebutfam, 
bamit  fte  ganj  bleiben,  bie  ©tiele  berauS,  pu&t  fte 
unb  fcbwi|t ' fte  einige  Minuten  in  ©utter.  3ut 
Sarce  fdjneibet ‘ man  bon  gebratnem  Äapaune  ober 
weicbgefodjtem  $ubn*  ba§  ©rußfleifcb  recht  fein,  floßt 
«S  im  SSRörfet  mit  J ^fb.:  jerlaffener  ©utter,  4 @iern, 
8 S Ottern,  4 bis  6 Süffel,  bon  faurem  3?abm,  etwas 
auf  3ucfer  abgeriebener  (Sttronenfcbaale  unb  bet»  ©afte 


JMit  V &trcftc,  ein'  wenig /©alj  unb  QJtuöfatennug 
gut.burcb  einanber , füllt  bannt  bie  ©cbwdmme  unb 
Idgt  fte  in  ^Butter  im  obern  Steile  beS  BratofenS  in 
einer  guten  Bierteljhwbe  gor  werben*  £Mefe  ©cl)wdmme 
fanu  man  als  IPafietcben  geben.  * s ,.»T  . 


167) ' CSbampigttonS  en  Pot  :il’E«p8gne. 


2Me  ßbampignonö  werben  gepult,  gewafdjen  unb 
.{(ein*  gefcbnitten,  in  Butter  gefd>wifet  mit  einem  ©tüif« 
-4>tn  ©djinfen  unb  einem  ßorbeerblatte,  bis  alle  bet* 
twrfommenbe  geucbtigfeit -eingefocbt  ifl.i  ein  wenig 
iSKebl  wirb  barunter ;; geröhrt,  fuget  Stabm  barauf 
gefüllt,.  einigemal  aufgefocbt  unb  T-bann  abgeEüblt. 
«©ann  werben  fo  t>iel  ßier  unb  b<>^  lottern  baju 
getban,  bag  ba§  ©anje  Haltung  bekommt;  mifjbe 
etwas  ©alj  unb  9)?uSfatennug  baju,  nimm  ben  ©(bin* 
fen  tbeg,  flretcf)  alles  frdftig  burcb’S  »fmarfteb , fülle 
:ti  in  mit  Butter  auSgefiricbene  gormcben,  lag  *5  auf 
iSSaffer  -gar  werben  , ' fippe  jte  um  unb;  lege  fte  um 
=bie  (j&ampigntml  en  Jfricasee.  v..:  w.:.i 


ftVr  * -* 

* ♦« » f. 


*'  * *t  * fl t fff  -•*  •••  <+l  -j t ■»  .* 

168)  ßbÄmptgnon«  mit  fÄfemi Stab«. : 


» » *»  -»'-'y  wy^.T,T.0......  y-'r  l'Tr' — i r f,. 

y J i •» . . / - .*  . > t 

i,Vj  ciSBoju  feie,  Champignons,  gepu&t* gewafhert,  in 
©(beiben  gefdmitten,  in  Butter  gefd>wi:|t,;Wit;etft 
wenig  SJtebl  unter  einanber  gerührt  unb  mit  fügetn 
9fabm  aufgcfüflt  wetben.’I*£)ann  lagt  man  jte  ein* 
♦.mal<auffocbcn,-tf)ut  ein  wenig  ©alj  unb  2Jfu$faten* 
inug  baju  unb  rietet  :fte  ian.  > >&ierju  lann  man,  «u* 
.jjer  9tr.  166,  auch  ßroutonS  ober  atme  Stifter  legen. 


169)  S^atttptationÖ  en  Fricassee.  ... 

1 * y • f * e » t I ) i l « « ^ m m 4 

SBenn  bu  einen  guten  Sl>eil  ©cbwdmme  gepult, 
^gewafcben  unb  in  ©djeibeft  gefcbnitten-  ba|t,fo  fcbwifct* 
ein  wenig  fein  gebaute  Zwiebel  unb  ^eterftiie  in  But* 
terf.  tpue  bie . ©cbwdmme  unb  ßitronenfcbaale . bap, 
laß  fter.  pgebetft  ft&wi&en.,  bid  alle  gcucbtigfeit  ba- 
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ton  eingefocht  fff,  jjib  etwas  weife  SouliS  barauf, 
legire  fie  bei’rn  Anrichten  mit  einigen  (Sibottern  unb 
brücfe  (Sitronenfaft  baju.  9?ad>  5ßerf)dltnif  ber  ^)cr< 
fonensahl  fannjt  bu  auch  gefüllte  ©chwämme  (166) 
barum  legen. 

170)  edjwimme  mit  Äcebfen.  f 

5,!  J &te  ©chwämme  werben  bis  jum  ©infoeben  ber 
' geucbtigfeit  in  ©utter  gefd)wi|t;  bann  ff  reicht  man 
^bfe  ÄrtbSfauce  (53)  barauf,  tfjut  ein  wenig  3uefet 
unb  9ftuSfatennufi  baju  unb  gibt  bie  ©dmffel  mit 
grituren  ober  gefüllten  ©cbwämmett  jur  £afel:  ■ 

• ^ ^ • • • • | • 9 1*  ^ 

• 171)  Ätfiffelt»  8«  fotben,  ] 

jDte  Trüffeln  (Lycoperdura  tuber,  auch  Lyc. 
Inb.  gulosorum  L.)  werben  geroafeben,  rein  abge* 
Uugt,  in  nicht  ju  bünne  ©d)eiben  gefd)nitten  unb  in 
garfem  JRoufftllon  (noch  beffer  ©Orbeaurwein)  mit 
etwas  ©lace,  etwas  brauner  ©ouliS,  ßitronen=unb 
jDrangenfcbaale  unb  ein  wenig  3ucfet  weich  unb  für) 
tingef  od)t.'—  Ifüfb  focht  man  bie  Srüffeln  ganj  in 
SSaffer  uttbi  gibt  fte  mit  frifchet  ©utter.  " r*  vl 

• #,*i*  * ***/"* 

•-  „ ; ..  172)  SKowhdn  3#  loch«.  . . ! 

* V * M 

' ■ 23 on  ben  ÜJforcbeln  (Phallus  esculentus  L. ), 

(ben  frifchen,  »erfleht  ft'cb),  nimmt  man  bie  ©tiefe 
ab,  wäfcht  unb  fdjneibet  jene  einigemal  burch  unb 
wäfcht  fte  nochmals,  fo  lange,  bis  fte  nicht  mehr  fan* 
big  ft'nb.  ' SDann  brüeft  man  fte  aus,  fchwigt  fte  in 
©utter,  füllt  gute  ©ouillon  barauf,  lägt  fte  no<J>  et* 
waS  fochen  unb  thut:  in  ©utter  ;gefcbwifcte$ ; fBletyl, 
©alj  unb  SRuSfatennufj , auch  fürs  »or  bera  Xnricb* 
ten  etwas  Kein  gefchnittene  9>eterftlie  baju.  , 

173)  gateftte  fKotcheltt*  " ’ : 

2Jfan  fchneibet  »en  grofen  frifchen  ÜBorc&etn.  bie 
Stiele  ab,'  wäfcht  jene  fo  fange,  bis  fite  ui$t  mehr 
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fanbig  fmb,  föllt  ffe  mit  einer  Kloßdbenmaffe  (SS), 
jcbocb  nid)t  ganj  ooll,  fod;t  ffe  | ©tunbe  in  guter 
fetter  SBouillon,  tfjut  ein  wenig  in  S3utter  gefcbwigteS 
2)fe(;t,  ©alj  unb  9J?uSfatennuß  baju  unb  richtet  ffe  an. 

174)  Kartoffeln  unb  -gering  tm  Stanb. 

• 9Ran  fegt  einen  9fanb  »on  SBaffcvteig  auf  eine 
bleierne  ©dwffel,.  fdjneibet  frifd^  abgefodjtf  Kartof* 
-fein'  (Solanum  tuberosum  L.)  in  ©djeiben  unb  legt 
«ine  ©cgicbt  baoon  in  ben  SRanb,  (heut  etwas  abge* 
'lobten,  fein  gegafften  ©cginfen,  in  Sürfcl  gefcgnit» 
tenen  «fbering  unb  etwas  fauern  9tagm  barauf  unb 
fährt  fo  abwecgfelnb  fort  bis  jur  gölle  beS  SfanbeS, 
jebocb  bergeftalt,  baß.bie  oberjie  ©cgicgt'  wieber  auS 
Kartoffeln  beliebe;  bann  tbut  man  ein  wenig  äBouil* 
i lon  unb  frifcge  S3utter  barauf  unb  fegt  eS  eine  halbe 
©tunbe  in  einen  tjeifen  £>fen.  21ucg  »on  atler  Jjaut 
;unb  ©raten  gereinigten  gifcg,  oorjüglid)  ßacfcS,  fann 
, tnan  mit  baju  nehmen. . . 

i.  «Roch  mehr  jut  Verfeinerung  biefer  ©cguffel  bient, 
baß  man  etwas  mehr  fat|ren . 3?ahm  nehme,  benfel* 
ben  mit  S bis  4 (Stern  unb  l «Pfb.  ;erlaffener  ©ut* 
ter,  auch,  wenn  eS  fein  fann,  mit  efwaS  S3ecgamelle, 
-burch  einanber  quirle,  ' bie  Kartoffeln  bamif  über« 
• gieße  unb  baffe. ' 


*!•  • # 
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175)  iDetgleijben  auf  eine  anbete  Ärt.  - ‘ 

grifdh  abgefodjte  : Kartoffeln  fdmeibe  in  ©d)ei 
ben,  fcgwige  etwas  fein .gcbatfte  3wtebel  unb  fPeter 
ftlic  in  SButter,  thue  bie.  Kartoffeln , nebjl  etwas,  ab* 
gefochtem  unb-  fein,  gegafften  <©d)infe.nj'  in iSBurfel 
gefcbnittene  geringe  unb  ein  wenig  fauern  9tagm  bagu 
unb  fcbwenfe  ffe  um.  £>qnn  rühre  12  2oth  S3utter 
ju  ©chaum  mit  8 ©bottem,  • thue  \ fPfunb  gerie* 
bene  Kartoffeln  unb  ■ baS' ©Weiß  ju  ©chnee  gefcgla* 
- gen,  nebft  $ bis  3 26ffel  ood  fttßen  9tagm  gaju  unb 


* 
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tüfjre  e$  bur<f>  einanber;  fefec  einen  9?anb  non  SEBafs 
ferteig  auf  eine  blecherne  Scbüffel,  ober  nimm  eine 
blecherne  9?anbfd)üffel,  flreid)  einen  Singer  bicf  non 
bei  betriebenen  SDiaffe  hinein,  gib  etwas  non  ben 
Sartoffelfcbeiben  barauf  unb  fo  fahre  fort,  bis  ber 
3tanb  ooll  iß,  ßreicb  e$  oben  glatt  unb  I aß  eS  f 
Stunben  langfam  baefen. 

176)  Kartoffeln  mit  3u$* 

Kartoffeln  werben  roh  gefdjaft  unb  in  eine  runbe, 
wie  eine  fleine  wclfche  -iJluß  große  gorrn  gebracht. 
Sann  roßet  man  fte  unter  immerwdhrenbem  drehen 
in  ^Butter  braun,  (egt  fte  ohne  bie  baran  beftnbliche 
ffiutter  in  eine  anbere  ßafferolle,  ßdubt  fte  ein  we* 
ntg  mit  5D?ebI  ein,  füllt  gute  3u§  barauf,  laßt  fte 
einigemal  auffochen  unb  gtbt  fte  gu  9?inb  2 ober  |>am* 
melßeißh. 

/.  Gin  anbermal  fchneibet  man  fte  in  Scheiben  unb 
täflet  fte  unter  öfterrn  Umfd&wenfen,  tfjut  ße  ohne 
baS  baran  beftnbliche  Sett  in  eine  Gafjcrolle,  füllt 
3u$  unb  ein  wenig  Gfßg  barauf  unb  laßt  fte  mit 
ditronenfchaale  einigemal  auffochen. 

177)  Kartoffeln  mit  speterßlie.  • ’ 

Ginen  guten  2heil  fein  gehabte  fPeterßlie  ßhwt'fct 
man  in  ^Butter,  füllt  ^Bouillon  barauf,  thut  rohe 
gefchdlte  unb  in  Scheiben  gefchnittene  Kartoffeln  bagu 
unb  laßt  fte  mit  ein  wenig  Kümmel  unb  Saig  weich 
faßen. , 

178)  ©eröflete  Kartoffeln. 

Sie  Kartoffeln  werben  roh  gefcbdlt  unb  in  eine 
runbe,  176,befthriebene  gorm  gebracht.  Sann  laßt 
man  einen  guten  £heil  ©utter  in  einer  SDmeletten* 
bfanne  braun  werben , thut  bie  Kartoffeln  bagu  unb 
läßt,  fte  unten  immerwdhrenbem  Srehen  auf  ßarfen* 
8tucr  in  .6  bis  8 SRinuten  gar  werben.  2Ran  macht; 
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ffe  furj  oor  bem  Ttntidjten  unb  gibt  ffe  ju  Braten« 
ober  man  läßt  etwas  ©lace  jergehen,  fchwenft  fte 
barin  tim  unb  legt  fte  um  Blaufohl.  2tud>  fann 
man  biefe  Kartoffeln,,  nacbbem  fte  braun  geröfiet  ftnb, 
mit  9J?ei)l  einfläuben,  etwas  Bouillon  ober  3u$  bar* 
auf  füllen,  fie  auffocfcen  taffen  unb  baS  ©emüfe  geben. 

179a)  ©efüllte  Kartoffeln. 

. Bon  rohen  Kartoffeln  fchneibe  man  jwei  gute 
querftngerbreite  ©tücfe,  fiedje  mit  einem  «uSjfecber, 
welcher  bie  Siunbung  eines  TlcbtgrofcbenfiücfS  bat,  guer 
burcb  unb  mit  einem  etwas  Keinem  bis  jiemltch  auf 
ben  Boben  ber  Kartoffeln,  fcbneibe  baS  Snwenbige 
berauS,  fo  baß  eS  einem  Keinen  Becber  ähnlich  wirb, 
jacfe  fte  auS  unb  gebe  ihnen  burcb  feine  (Sinfcbnitte 
ein  gefälliges  Xnfeben.  ©ann  baefe  man  fte  in  hei*' 
gern  Del-  ober  Bacffette  hellbraun,  fülle  fte  mit  je«’ 
bem  beliebigen,  flar?  mit  (Siern  legirten  feinen  9ta* 
gout  ober  feiner  ftaxce,  rangire  fte  tn  eine  ßafferoße, 
gebe  ein  wenig  fette  Bouillon  baruttter  unb  fege  ffe 
noch  einige  Minuten  in  einen  heißen  Ofen.  fDtan- 
gibt  eine  braune  naturelle  SouliS  *©auce  barunter, 
ober  fchwifct  etwas  Sftehl  in  Butter,  füllt  3uS  bar« 
auf  unb  laßt  eS  einmal  auffochen. 

179 b)  Äuf  eine  anbete  Ärt.  ••  . m 

Kartoffeln  oon  gleicher  ©röße  werben  nicht  »öl« 
lig  halbgar  gefocht,  gefebält,  möglich  egal  gefefnitten, 
etwas  auSgehöhlt^  mit  einem  naturellen  97agout  gefüllt 
unb  furj  gehenb  in  fetter  3uS  ober  Bouillon,  unter 
öfterm  Begießen,  in  einem  Dfen  ooSenbS  weich  gemacht . 
unb  mit  ber  eben  (179»)  genannten  ©auee  gegeben. ..  » 

1 j-j  • 

180)  fttnfen  mit  ftanj&ftfc&en  €Sc&warit»ürft<bett.  , 

' ■ ©ie  Sinfen  (Ervnm  lens  L.)  focht  man  weicht 
läßt  im  ©urchfchlage  alles  baran  beftnbliche  flBaffer 
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al'laufcn ; etwas  (teilt  gefcbnittenen  rohen  @d>in(elt 
unD  einige  äwiebeln  röftet  man  in  ^Butter  mit  etwaS 
s'Jtepl  braun,  fü£It  3uS  ober  Bouillon  barauf,  lagt 
(S  auf focfjen , jtreicht  e$-  burch’S  «£>aarfteb,  thut  feie 
üinfen  taju  unb  öerfucht  fte  wegen  beö  ©aljeS.  3u 
16  bis  18  SBürfichen,  eines  Singers  lang,  nimmt 
man  4 bis  5 weich  gefönte  ÄalbSeuter,  einige  WM* 
dxn  (©rögchen)  unb  1 fPfunb  frifchen  ÜBauchfpecf, 
ftbnetbet  oUeS  in  feine  SEBürfel,  thut  etwas  recht  fein 
ge&acfte  unb  in  ©utter  gcfdjroi^te  ©chalotten  unb  fPe* 
terjilie;  etwas  geflogenen  Pfeffer,  Sngwer,  ein  we* 
nig  ©tojoran,  SKuSfatenmtg  unb  baS  nothige  ©alj 
baju,'  fchwigt  4 bis  5 3wtebeln  unb  £ $Pfunb  f (ein 
gefcbnittenen  rohen  ©djinfen  in  | 9>funb  ©utter,  thut 
einen  (leinen  ßfjföffel  ooll  Sötohl  bajtt,  mifcbt  1 9lö* 
fei  fügen  3?al)m  hinein  unb  lägt  eS  mit  etwas  get* 
ftofjenent  ßorianber  einigemal  auffochen  unb  wtcbcr 
(alt  Werben,  thut  4 ©iet  bmgu,  ffreicht  eS  triftig 
burcb’S  Joaarfteb  gu  bem  in  SBurfel  gefcbnittenen  gleis 
ftbe  unb  rut)rt  eS  mit  1£  9t6fel  ©cbweineblut  burcb 
emanber.  ' Sann  fülle  man  eS  in  £Bratwurjlbdrnty? 
unterbinbe  bie  SBürjicben,  fo  lang  man  fte  haben.' 
will,  fege  fte  mit  (altem  SEBaffer  aufs  Seuer  unb 
Iflffe  fte  einigemal  auffochen.  ©obann  werben  ffe 
noch  ein  wenig  mit  brauner  ©utter  ober  auf  bent 
Stoffe,  jeboch  langfam,  gebraten,  weil  jte  bei  ftarfem 
S«uer  leicht  plagen.  ■ 


'H 
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181)  fttnfen  mit  grituren  unb  gelbbübnetu. 

Bag  4 gelbhühner  in  | 3>funb  ©utter  mit  et* 
»eS  3uS,  einigen  ßwiebeln,  4 f)funb  ©cbinfen  unb 
\ 9>funb  ©pect  immer  gang  furg  gehenb,  fo  bag  fte 
braun  anfegen,  gar  werben.  Dann  nimm  baS  ©ruft* . 
jlrifch  baöon  unb  mache  grituren  (434).  Die  Qk* 
rippe  jty*  im  SJlörfer,  thue  . fte  wiebet  in  biedaffe* 
wBe,  wo-  bi«-  gelbhühner  gar  gemacht  worben,  jrübre. : 
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ntteS  mit  1 Söffet  vod  SRebl  unter  einander,  fülle 
H 9J?aaö  3uö  ober  ffiouiüon  barauf,  laß  eS  einmal 
aüffoci)en , ffreidje  tß  burcb’6  #aarfieb , tbue  roetcö 
gefocbte  Sinfen,  welche  bu  imx  Surd)fcblage  bafi  ab*  1 
laufen  laffen,  baju,  rid^te  fte  an  urib  lege  bie  gritu* 
ren  barum.  — Hud)  fann  man  bie  auf  oorbefebrte* 
bene  tttrt  gar  gemachten  §elbl;übner,  wo  man  ben 
©tarib  ju  ben  Sinfcn  nimmt,  ganj  geben, . ober  bie 
Sit.  387  barum  legen. 


182)  Erocfene  Ctbfeit  mit  grittttten  geringen. 

Sie  (trbfen  (Pisum  stativum  L. ) »erben  in 
äBaffer  »eich  gefocbt,  burcb  ben  Surcbfcblag  gerührt 
unb  ©alj  ur.b  S3utter,  worein  man  etwas  fein  ge« 
hadte  3»iebeln  roßen  fann,  baran  getban.  Sie  «£>e* 
ringe  »dffert  man  eine  9?ad)t  ein,  jiebt  bie  «£)aut 
batwn,  fcbneibet  Äopf  unb  ©cbwanj  ab  unb  ben  £e* 
ring  in  jwei  ©tüden.  Sann  »enbet  man  fte  in 
jerlaffener  üButter  mit  fein  gebadten  3»iebeln,  SPe* 
terfilie  unb  geriebener  ©emmel  um,  legt  fte  auf  ei* 
nen  mit  gett  betriebenen  9? oft  unb  laßt  fte  auf  bet« 
‘ ben  ©eiten,  unter  öfterm  ^Beträufeln  mit  üButter, 
bräunlich  »erben;  fo  »erben  fte  um  bie  angeriebteten 
(Srbfen  gelegt.  — 9ßan  fann  bie  geringe  aueb  in 
<5i  unb  geriebener  ©emmel  umwenben  unb  in  bei* 
ßem  SJadfett  ober  Jöutter  baden.  — 3u  ben  (frbfen 
fann  man  ferner  gebadenen  SünbSmagen  geben,  ober 
©aljb«bti  ben  man  in  SEBaffer  foc^t  unb  bie  *£>aut 
abpu&t,  barum  legen. 


f 

183)  Srodene  weife  Sofmett. 

SEBdbrenb  man  nicht  oollig  1 SSlaaß  weiße  fleine 
SBobnen  in  SEBaffer  »eicb  foebt,  febwibe  man  3 bis . 
4 Rein  gefebnittene  3toiebeln  unb  £ spfunb  ©ebinfen. 
in  £ spfunb  SButter  mit  etwas  SBouiUonfett  furj  ein, 
(affe  es  (alt  werben,  tübte  6 Sibottern  unb  i, goffel 
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Dotl  üttebl  barunter,  fülle  bie  nötige  fette  ©ouillort 
unb  etwas  (Sfftg  .barauf  unb  rühre  eS  mit  Sitronen* 
fdjaale  unb  einem  Sorbeerblatte  auf  bem  gfeuer  ab; 
ffreicbe  bann  biefe  «Sauce  burd)  ein  fjaarfteb,  tfjue 
bie  Söhnen,  wenn  bu  fte  juoor  im  ©urcbfcblag  bap 
rein  ablaufen  taffen,  nebji  bem  erforberlicben  Salje 
baju  unb  richte  fte  mit  grillirtem  ober  glacirtem  f)am* 
melfleifcbe  an.  , 


184)  ©tngemfldjfe  Scbmtnfbobnen  mit  Goteletten. 

©ie  weicbgefocbten  Söhnen  fpült  man  einigemal 
mit  beipem  SEBaffet  ab,  britdt  fte  fefi  auS,  fcbwi&t 
baS  nötige  SJtebl  in  Butter  mit  etwas  fein  gebadf* 
ten:  Swiebeln,  füllt  fette  Souilion  ’ barauf  unb  tbut 
bie Söhnen  nebp.ein  wenig  Sucfer  unb  nacbbem  fte 
£ ©tunbe  gelocht  haben,',  etwas  gebauter  Jpeterfilie 
baju;  fo  wte  man  auch  etwas  weich  gelochte  trotfene 
weife  Söhnen  taju  tbun  fann.  Sei’rn*  Anrichten 
lege  man  ßoteletten  barum.  . 1 
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Sei  «öerrfcbaften , wo  man  auf  Äofienerfparnif 
nidbt  eben  .dngfilicb  9tudftd)t  ju  nehmen  braucht,  tbut 
man  wohl,  wenn  man  baS  Sltnbfletfcb,  welches  tag: 
litbr.gjegeben  wirb,  in  einem  mit  bem  Sleifcbe  im  23er* 

bältnif  pebenben,  mit  einem  gut  fcbliefjenben  ©edel 
»erfebenen  ©efcbirre  in  einer  Sraife,  immer  furj  ge* 

©dbatsnlab  IS.  58b.  *.  tfuir.  7 
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henb,  fö  b&ß  eS  rofe : gtatict  duSfreht».  gar  ritdäjlt.. 
gut  bejahrte  ^erfonen  iji  tiefe.  fraftbolle;  Zubereitung 
gang  befonberS;  gu  empfehlen.  :v..  > - : . »4 

t • * » • <<  *»  * *.  * ■»*  t,7i 

. « >.  < * 1 + J ! I J «.  < .■  • • « / f j 4 „ * f 

...185)  Stmbfletfch  mit  @en,f.  ....*  -*  . 

♦ • »*l  4 * • i /*  | s I»  • * • • V • ^ t » « # / 

; ©tan  fefet  baffetbc  .geifig:  mit  Ealtcm  ÜBaffer:  gu, 
fchäume  eS  rein  ab  unb  (affe  eS  mit  etwas  Salgy.-ei* 
nem  Lorbeerblatt,  einigen  Zwiebeln,  ©orr©yj:  einem 
Äopfe  «Sellerie  unb  einer  ©eterfilienwurgel.  gang  lang* 
fain  Jochen,  nehme  aber  nicht  früher  ©ouitfon  bau  on, 
alS.biS  baS,.§leifcb  giemlich  gar  iji,  wo:eS  bann  an* 
gerichtet  unb  mit  Senf  ober  einer  beliebigere  paffen* 
ben  Sauce  gegeben  wirb*  . 2Cuf  biefe  gang  gew6&n* 
lid)e  Tfrt  wirb  Sffinbfleifcf)  unb  ©outllpn  gteubgeitig 
gut.  • 25urd;  e $ingutbun  non.  etwas  Äalbfleifch  oben 
altes  <£>uhn  wirb  eS  biel  bejfer.  : O J 

t . ii  ;.«td 
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I : i,  186)  ®ngltfcl)er  S3raten , Roast  -beef. 


'.i’ttW 


(Sin  foldjer  Eann  nicht  gut  unter  20  biS24;$fb» 
gemacht  werben,  baS  Sleifcb  mußte  benn  jung  unb 
befonberS  fett  fein,  ©tan  nimmt  bagu  bon  einem 
fetten  Öchfen  baS  S.tüd  unter  ber  Stiere,  bicht  an  ber 
Äeule  weggehduien,  fchneibet  ben  überflüfftgen  Saig 
babon,  legt  ihn  nebß-bein.^tM  Sleifd),  h ©funb 
Schinfen,  einigen  3wiebeln,  Gütronenfcbeiben  unb  Lor* 
beerblattern,  #ttyaS  i ggngem  ZStewärge  unb  ein  wenig 
Saig  in  einen  Äeffel  ober  (5  affe  rolle,  füllt  t ©iaaS 
Söaffer,  auebnaeb  ©efitilberi  1 '©outeille  2Bein  bar* 
auf,  fehl  ihn  gugebecft  in  ber}  heifpn  Öfen  unb  laßt 
ihn  fo  gang  furg  unter  ofterm  ©egießen  gar  werben. 
3Dann  nehmjrttidn  ben  2)edel  babon;  laffe  ben  ©ra* 
ten  im  öfewioben«  hellbraun,  werben  unb  unten'  bräunt 
anfefcen,  .gieße;;  baS  §ett  babon.i.unb: fn  biefSSteffta 
bagtt,  alS-tnan  SuS  biaucht^.laffeheS  .loSfochenj  richte 
ben  englifchen;  .©raten;  am  unbhgebc  .:bie  : buttjfci 
ein  *&aörftebi  baiui|.  ,:«'■* . - •in-:,  ’ ;i 

I .•  • .£  .-,r;  K'  , aq:.f,  j>3 
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roffeln  ( t78)  garntrcrt.  Wlan  gibt  auch  ©enf  baju,. 
2&er  ©ciegenpeit  pat,  ben  englifcpen  traten  am 
jftr  braten,  ber  benupe  fie.  3 u biefent  Sßa 

btife  betoicfett  man  ipn  mit  S3utter  betriebenem,  mit 
®atj  überjlreuten  Rapier,  fcbnürt  ipn  mit  23inbfaben 
fffi  unb  bratet  ipn  in  3 bis  4 ©tunben  gar. 

^ Am  M m-  A _ m 


rourje,  2 Eoroeertuattern  uno  etn  wenig  <öai$  an'8 
Jeuer  gefegt;  lag  e§  furj  einfocpen  unb  aufbem©o* 
ben  ber  ßafferolle  braun  anfefcen;  fobann  fülle  SSJaf« 
fer  barauf,  lag  fie  weicp  unb  bie  baran  befinblicbe 
3uS  bis?  ju  .1  SKaafe  eirifocben,  tegire  fie  mit  2 llöf* 
fclrtäöU  rtft  ©fftg  glatt  gequirlten  9ßeljl,  leg e ba5 
Sleifctr  inrein  -anbereä  ©efcpirr,  gib  bie  ©auce  burdf 
ein . $aarfieb  barauf,  nimm  alles  §ett  baoon  unb 
lag  eS  mit  £ ©outeille  grätig  unb  .V  SSouteille  99?  a-- 
lagameinr.  unb  f . $>funb  3utfer,  worauf  ba§  ©ctbe 
öon  einer  ©frone  abgerieben,  fo  furj  einfocben,  a 18 
bu  ©auce  braucht.  . Äur$  »or  bem  Anrichten  tpue 
2 Toffel  boH  geriebenen  SÖf eerrettig  / beit'  ©aff  non 
einer  ©trone  unb  nacb  üöefinben  ein  ©laß  uftgaris 
f<ben  2Bein  baju. 

i * 

f ♦ i ♦ » I 

* ' - 188}  SIHnbPetfdt)  ä la  Moscovite. 


ber  gegbrirlten  fautett  JJtabm,  etne  fern,  gepaffte  ©ar* 
teile  unb  trctt  ©aft  ooÄ  eineif  ©trone  pin^u.' 
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189)  SebämpftcS  Slin&fleifd). 

' Sin  gutes  Äcutcnftiuf  oon  10  bis  12  $)funb 
burdb&iebe  gut  mit  grob  gefdmittenem  ©pecf;  lege  eS  , 
nebfi  ©ebinfen , 3wiebeln,  ein  wenig  SBurjelwerf,  et» 
wa$  ganjem  ©ewürje,  einem  Sorbeerblatte  unb  bem 
nötigen  ©alj  in  eine  (lafferollc , gib  2 2lnricbtel6flfel 
»oll  ^Bouillon,  Sett  ober  etwas  SBaffer  barauf , \a$ 
eS  jugeberft,  wenn  eS  fein  fann,  in  einem  £)fen  bön« 
fien  unb  braun  anfefcen  unb  fuße  SBaffet  barauf. 
Safi  eS  nun  weid)  unb  bie  baran  beftnblicbe  SuS  bis 
ju  1 9J?aaS  einfodjcn , legire  fte  mit  2 bis  3 Söffet 
nofl  mit  | S3outeiüe  glatt  gerührtem  9Webl,  lege  baS 
gleifd)  in  ein  anbereS  ©efebirr,  ftreid)  bie  ©auce  burd) 
ba  6 «fjaarfteb  barauf , tt)uc  \ SBouteille  • Sranjweirt;- 
ßitronenfebaale  unb  | $funb  3ucfer  bajn  unb  lafi 
tS  noch  A ©tunbe  langfam  foeben. 

* 

' ' * % 1 ' 

190)  Boeuf  a la  mode.  . < * -t 

*D?an  nimmt  baju  ein  gutes  ©cbwanjfföcf,  febnei» 
bet  ©peeffheifen , wie  ein  falber  Singer  bitf,  wenbet 
fie  in  fein  gebauten  Äräutern,  alS:  3wiebeln,  ©d)a* 
lotten,  ^eterfilie,  £)ragun  unb  Sbpmian,  auf  Sa« 
pern  unb  geflogenem  Pfeffer  um,  burcf)jiel)t  baS  Sletfd^ 
bamit  unb  bebanbelt  eS  wie  189.  < ■ . -.j  . 

* * ( t 

191)  Stfnbfteifcb  cn  Four  mit  (SatfceUenfauct. 

I 

«j&ierju  nimmt  man  ein  fetteS  ©cbwanjfiücP  (ober 
33ruji)  ■ unb1  foebt  eS  weic(>.  2)ann  rubrt  man  eine 
4?anb  boU  9Jlel)l  mit  £ SWfel  faltet  ^Bouillon  glatt, 
t&ut  jiemlid)  £ ^)funb  ffiutter,  6"  bis  8 Sibottern 
unb  6 gereinigte  unb  fein  gebaute  ©arbellen  baju, 
rubrt  eS  auf  bem  Seuet  ab , laßt  eS  etwas  abfublctt 
unb  rubrt  nod)  einige  Sier  barunter,  welches  man 
„biefe  ffiutter"  nennt.  9J?an  überftretebf  baS,  S*tinb« 
fleifcb  bamit  unb  wenn  man  will,  überfheut  man  eS 
mit  fParraefanfäfe , 4legt  eS  in  eine  Pfanne,  gibt' et« 
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was  fette  äBouiflon  barunter,  tdfjt’S  in  einem  beißen 
Ofen  hellbraun  werben,  richtet  eS  an  unb  gibt  bie 
©arbedenfauce  (80)  baju.  '#ucb  fann  man  ju  bie« 
em  unb  in  ber  folgenden  Kummer  aufgefül)rten  Slinb« 
Ieifdje  £ ^Pfunb  DteiS  in  fetter  Souilion  auSquellen 
taffen , mit  2 Gibottern,  ©alj,  SRuSfaten  unb  einer 
guten  «£)anb  ooll  9)armefanfafe  burcb  einanber  rüb« 
ren,  baS  0?inbfIetfd>  bamit  überflrcicben , auch  mit 
*Parmefanfafe  überjireuett  unb  in  einem  £)fen  §atbe 
annebmen  laffen. 

192)  ©rtöirteS  Stinbfleifdb  mit  ©arbeöenfauce. 

Gine  weicb  gefocbte  STinbsbrufi  wirb  mit  ge« 
flopfteni  Gi,  worunter  man  etwas  fein  gebadte  3wie« 
beln  unb  ^Peterfilie  tbun  fann,  übertrieben  unb  mit' 
geriebener  ©entmel  überjircut.  Sann  lege  man  ft'e 
tn  eine  Pfanne,  gebe  etwas  fette  Souilion  barunter 
unb  laffe  fte,  unter  ofterrn  Setrdufeln  mit  Souilion* 
fett,  beUbraun  werben  unb  gebe  bie  ©arbeiten*  ober 
eine  anbere  pifante  ©auce  baju. 

■ 193)  ©efpidte  SRtttMltnbe  mit  SKataga. 

S3on  einem  großen  fetten  Ocbfen  nimm  bie  ßenbe, 
bebdutle  unb  fpiefe  fte  gut  mit  ©peef.  Sann  leg  ftc 
nebfl  bem  2lbgebäutelten  in  eine  GafferoHe,  tbue  jiem* 
Heb  £ ?)fb.  flein  gefebnittenen  ©ebinfen,  einige  3wie* 
beln,  ein  wenig  ganjeS  ©ewürj,  ein  fiorbeerblatt,  et* 
»aS  ©alj  unb  2 2Cnricf>tel6ffel  t>o(l  fette  Souilion 
baju,  laß  fte  jugebeeft  auf -fcbwacbem  §euer  ober  in 
einem  £>fen,  fo  baß  fie  unten  braun  anfefct,  ^alb  gar 
werben;,  bann  fälle  1 SDlaaS  Souilion  ober  SBafjet 
barauf,  legire  bie  baran  beftnblicbe  3u6  mit  2 bis  S 
Söffet  voll  mit  ein  wenig  SBaffer  glatt  gerührtem 
SRebl;  lege  bie  Senbe  in  eine  anbere  Gafferolle,  gib 
bie  ©auce  bureb  ein  >£>aarfieb  barauf,  tbue  £ Sou« 
teilte  Stanjwein  unb  £ ^funb  3uder,  worauf  baS 
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Selb«  von  einer  ditrune  ab.qerteben  ift,  baju  unb  laß 
fit  langfam  jiemltd)  roeicb  fodten.  £>ann  gieß  \ «ÖPU* 
teille  9J?alaga  baju  unb  laß  fte  im  Reißen  Ofen  un* 
ter  ofterm  SBegießcn,  rooburd)  bie  Senbe  gleicbfattt  gla* 
cirt  wirb,  für}  einEoctjen,  nimm  baS  gett  baoon  unb 
brüefe  etwas  ditronenfaft  baju.  — din  anbcrmal 
fannft  bu  ben  weißen  unb  9)?alagawein  weglaffen 
unb  jlatt  bejfen  | üßouteiUe  rotl;en  SBein  unb  auf 
3uc?er  abgeriebene  Orangenfd)aale  baju  tbun.  ©o 
fann  man  aud)  eine  StinbSlenbc  gebeimpft  nad)  9?r.  189 
geben;  ober  man  laßt  fte  auch  für}  gefjenb  in  einer 
ffiraife  gar  werben,  legt  fte  in  eine  Pfanne,  betrau* 
feit  fte  mit  einem  2affenE6pfd)cn  ooll  fauren  9lal)m, 
melden  man  mit  2 bis  3 dibottern  unb  ein  wenig 
fein  gebauten  ©arbellen  in  etwas  SButter  burd)  ein* 
anber  quirlt,  fte  im  Ofen  garbe  annebmen  laßt  unb 
eine  pifante  ©auce  ba}u  gibt. 

' * • l 9 ^ J - # : i ; 

# * 

194)  ©eflopfttö  Dttnbfleifd). 


9Kan  fdmeibet  ein  ©tue!  aus  ber  Äeule  in  Reine 
©tu den,  fcblägt  fte  mit  betn  <fwd?emef|er  breit  unb 
flopft  fte  burd)  einanber.  2)atm  legt  man  fte  nebjl 
©ebinfen,  3wiebeln,  etwas  ganjem  ®ewür}e ditro* 
nenfcbaale  unb  einem  ßorbeerblatte  in  eine  dafferoUe, 
füllt  2 ^nricbtelojfel  ooll  fette  SSouillon  barauf/  ldßt’3 
düf  bem  geuer  auf  bem  JBoben  braun  anfegen  unb 
füllt  bann  baS  nötige  Söajfer  barauf;  SBenn  e$ 
3tcmlicb  meid)  iji,  legirt  man  bie  baran  beftnblicbe 
5itS  mit  9Nel)l,  welcbeS  rhit  dfftg  glatt  gerührt  wot* 
bieti;  bann  legt  man  baS  9?inbfleifd)  in  eine  anbere 
dafferoUe,  gibt  bie  ©auce  burd>’S  if)aarfteb  barauf, 
iHßt’S  mit  etwas  SBein  unb  bem  nötigen  ©al}  nod) 
efebaS  foeben , nimmt  baS  gett  baoojt  ynb  brüdt  dt* 
tton*nfqft  bd}u.  ,r‘  c 


v.  • 1 
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f«m  rguc&bag  ötinbfleifkb  stmafi  .mehr  f|o< 
Ofen  «nt»  formen,  unb  wie  tag  Äalbfleifd;  (229)  ju« 

bereiten. 
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^ ,,195)  ßoteletten , »oit.  Sh'nbfteifch  mit  3jug. 

• . o * v 4 * 

®aju,  iji  oon  einem  jungen  fetten.  £>cbfen  bie 
<jjle„ttnb  7te  Siippe  »onber  Sßiere.an  am  tauglich* 
ften,»eil  ba  bag  Steifet)  mit  §ett  burebmaebfen  ijl. 
SBnn  haeft  ben  Slt'tcfenfnotben  ab,  febneibet  bie  Ijarte 
*£>a«t  weg , . febtagt  .fie  mit  bem  flachen  ^aefemeffer; 
breit,  l;acft  fie  gut  burd/  einanber,  fudjt  fie  an- bem 
Änodben  runb  ju : formiren,  beftreut  fie  - mit  ©alj 
unb  geflogenem:  Pfeffer,  »enbet  fie  in  jertaffencr 
©utter  um  unb  lafjt  fie  auf  bem  Stoft,-  unter  of* 
term  ©erreichen  mit  ©utter,  in  einer  Viertel jiunbe 
gar  braten.  -.  • ; , 

2ftwb  fann  man  bie  ßoteletten  in  • ßi.  unb  gerie- 
bener ©emmel  umwenben-  unb  in  einer  Pfanne  in 
©utter  braten  ober  ungef topft,  in  einer  furjen  ©raife 
gar  machen,  mit  ©emmel  befireuen  unb  auf  bem  3tofte 
braun  »erben  taffen/' 

, ©on.  bem  2tbfatte  beö  SfinbfteifcheS  macht  man 
mit  et»a$  ©chinfen  unb  3»iebeln  eine  3ug,  gibt 
fte» Ernenn  bag  9ftnbfleifch  gehörig  auggefoebt  bat*, 
bureh’g  .gaarfieb,  tagt' fie  big  auf.fo  oiel,  alg  man 
notbig  hat,,  mit  ßitronenfehaate  einfochen , nimmt 
bag  gett  baoon  unb  brueft  ßitronenfaft  baju.  2Ber 
©chalotten,  3»iebeln  it.  liebt,  ber  fann  fie  fein  ge* 
haeft  mit  ßffig  furj  einJodjen  unb  bann  bie  3ug . 
baraitf  füllen. 
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196  a)  Beef-  Steakes. 

7.'.*.,  ©otj  einem . großen  fetten  £)cbfen  nimmt  man  bie 
?enbe:*  behautelt  fie  unb  fchneibet  quer  burch  ftnger* 
breite  ©cfaeiben,  fchlägt  mit  bem  flachen  SReffer  bar* 
auf  unb  beftreut  fte  mit  .©alj  unb  geflogenem  $>fef*„ 
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fer.  • darauf  lag  etwas  SButter  in  einer  Pfanne  beatm 
werben,  leg  bie  Beef-Steakes  hinein,  lag  fte  auf 
betten  ©eiten  auf  ftarfem  geuer  in  einigen  Minuten 
gar  werben,  richte  fte  fogleicb  an,  bröcfe  ditronenfaft 
barauf  unb  gib  bie  195  betriebene  • 3üS  baju.  — 
2fuct>  farm  man  bie  Beef-Steakes  mit  bem  uReffet 
gut  burcbflopfen , runb  formen  unb  eben  fo  bamit 
»erfahren;  man  fann  fte  bann  auch  in  Ei  unb  ge« 
«ebener  ©emmel  umwenben  unb  - in  brauner  SButtet 
braten;  auf  biefe  3lrt  ftnb  fte  am  faftigflen  unb  f&n« 
nen  auch  i«  ©ernufe  gegeben  werben.  * • ' 

3»t  Ermangelung  ber  3uS,  bei  fchneDen  Stäh* 
jiöcfen  u.  bergl.,  bratet  man  bie  Beef-Steakes  mit' 
ditronenfcbaale  unb  einer  3roiebel , legt  fte  bann  auf 
eine  ©cbüffel,  lagt  baS  in  ber  ^Pfanne  3urücfbleU 
benbe  mit  ein  wenig  ^Bouillon  ober  SBaffer  loSfocgen,! 
giegt  eS  baruber  unb  brürft  ditronenfaft*  baju.  — 
UebrigenS  gibt  man  bie  Beef-Steakes  mit  jeher  bf* 
liebigert  pifanten  ©auce.  • 


♦» 
X l 
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196 l)  Beef-Steakes  mit  Ärautern. 


©chneibe  etwas  3wiebeln,  ©chalotten^'^eterg« 
Ke , ein  wenig  ESbragon  unb  Sbpmian  recht  fein, 
mifdje  gutes  Sei,  etwas  geflogenen  Pfeffer,  ©alj! 
unb  ditronenfaft  barunter,  wenbe  bie  Beef-Steakes 
barin  um  unb  brate  fte 'unter  bfterm  ^Beträufeln  mit- 
Sei  auf  bem  9tofle.  SBei’m  Anrichten  brüeft  man 
ditronenfaft  barauf  unb  gibt  3uS  baju. 

J97)  gtinbsjunfle  panitt  unb  glacirt  mit  Äirfdjfaute.  • 


23on  ber  weich  gefochten  frifchen  SRinbSjunge  wirb 
bie  $aut  abgewogen,  jene  in  ber  SKitfe  ber  Sange  nach 
aufgefchnitten,  jeboch  nicht  ganj  burch.  2)ann  nimmt 
man  etwas  geriebenes  ©cbwarjbrot,  - mifcht;  cS  - mit 
etwas  geflogenem  3ucfet  unb  3immt,  feuchtet  eS  mit 
einigen  tropfen  2Bcin  an,  flebt  einen  guten  SReffcw 
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rttcFcn  birf  von  bem  JBrote  auf  bie  Sunge  unb  Idfjt 
e$  in  einem  Ijeifj«*  £)fen  ein  wenig  hott  wetten. 
Snbeffen  rührt  man  oon  £ ^funb  geflogenem  unb 
fein  geflehten  Surfet,  ejiwaS  (Siweif?  unb  einigen  Uro* 
pfen  ßitronenfnft  eine  ©lace,  überjirekbt  bie  3unge 
bamit  (man  fann  fte  auch  mit  b«lbburcbfcbnittenen 
Hagebutten  garniren),  lagt  fte  im  £>fen  abtrorfnen 
unb  gibt  bei’m  Anrichten  einige  Söffet  voll  Äirfcb* 
fauce  (99)  barunter.  — Wer  bie  3unge  nicht  gla* 
cirt  geben  will,  ber  überflreue  baS^rot  fiarf  mit  ge* 
jlofjenem  Surfer  unb  taffe  fte  fo  lange  im  Reifen  £>fen,; 
bi6  ber  3urfer  barauf  gefchmoljen  ift. 

198)  Sttnbäjunge  mit  SRoftnenfauce. 

3u  ber  S?r.  97  befcbtiebenen  Stoftnenfauce  tt)ut 
man  eine  weicb  gefochte  abgebdutete,  in  ©Reiben  ge* 
frfnittene  frifrfe  SRinbSjunge.  SOtan  fann  aud)  etwas 
in  Streifen  gefctmittene  SJlanbeln  fin^u  fugen  unb 
jiatt  ber  SRoftnen  Weinbeeren  nehmen. 

199)  ©efüßte  SftinbSjunge. 

(Sine  nach  197  jubereitete  3unge  wirb  einen  bat«, 
ben  Singer  birf  mit  Stoce  übertrieben,  bie  Sberfldcbe. 
mit  ßapern,  SDIiüen  tc.  ober  mit  bunten  Omeletten 
belegt,  in  einer  furjen  fetten  äöraifc  beifj  gemacht  unb 
mit  einer  Urüffel*,  GhamgignonS*  ober  fonjt  beliebt* 
gen  braunen  Sauce  angerichtet. 

200)  SRtnttdjunge  mit  Samern  unb  {leinen  Stoftnen. 

SBdhrenb ' bie  3unge  gefod)t  wirb,  röfte  man 
2 Söffet"  voll  SKeht  in  SSutter  mit  einem  f leinen 
©türf  3urfer  braun,  fülle  ^Bouillon,  etwas  Wein  unb  • 
ein-  wenig  (Sfftg  barauf,  thue  | ^Pf-  gereinigte  Äo«; 
rinthen,  einige  Soth  3urfer,  eine  ganje  3wiebet  unb 
ein  Lorbeerblatt  baju  unb  laffe  eS  1 ©tunbe  lang« 
fam  fochen/  ‘ Sann  nehme  man  bie  Swiebel  u.  f.  w.- 
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fcerauö,  fljue  bie  weich  gefocbte,:0on  bet  <£>äut  fX« 
freife.  unb  in  ©cheiben  gefcbnittene  9?inbäjunge  nebjt 
3 ßoffel  Poll  Gapern  wnb  bem  notbigen  ©alje  baju.  • 

t 

201)  ©ebacfne  gtinb8*unge.  •”  ■' 

‘ ' * * « | • f*  * 

2)ie  nach  197  jubereitete  «nb  in  ©ebenen  ge; 
febnittene  Bunge  wenbet  man  in  Gi,  mit  etwas  fein 
gebauten  ©Kalotten,  3wiebeln,  $>eterftlie  unb  bann 
in  geriebener  ©emmel  um,  bdeft  .fte  in  feiger  33ut* 
ter,  richtet  fte  an,  brücf't  Gitronenfaft  barauf  unb 
gibt  eine  jiarfe  Susi  obejf  braune  pifante  GouliSfauce 
baju.  — 9ftan  gibt  biefe  gebaefene  3unge  auch  ju 
©emüfe. 

202)  Ättfieuter  mit  4?agebuttenfauce. 

&aS  Äubeutcr  wirb  &agS  porber  in  Sößaffer  mit 
etma§  ©alj  recht  weich  abgefocht,  alles  Ungenießbare 
bapon  abgepufct  unb  bann  Pon  bem  Guter  halb  ftn* 
gerbiefe  ©cheiben  gefchnitten  unb  wenn  biefe  auf  bet» 
ben  ©eiten  über’S  Äreuj  eingeferbt  worben,  wenbe 
man  jte  in  SKeble  um,  rßjie  fte  in  brauner  ffiutter 
auf  beiben  ©eiten  hellbraun,  richte  fte  an  unb  gebe 
•füagebuttenfauce  (101)  baju.  9)?an  fann  auch  ein 
anbermal  Äirfcbfauce  baju  geben,  ober  ßitronenfaft 
barauf  bröden  unb  ßarfeSuS  ober  eine  gute  braune 
GouliSfauce,  woju  man  in  ©treifen  gefchnittcne  Stuf; 
fein  tbun  fann,  baju  nehmen.  — Gnblich  fann  man 
baS  Guter  auch  um  Stachelbeeren  ober  PerfcbiebeneS' 
©emüfe  legen.  „ . .• 

203)  Ragout  »on  Äuheuter.  .....  , 

> 1 ' / i / *.l  ■ • fl  . 

33on  bem  weich  gefoeften  unb  falt  geworbenen 
Kuheuter  fchneibe  ganj  gleiche  ©cheiben  pounber  ©rßße 
eines  ShalerS,  lege  fte  in  ber  Siunbung  auf  bie  ©d;ufs, 
fei,  laß  eS  gugebeeft  auf  einem  Äeffel  mit  fochenbem* 
SBaffer  warm  werben  unb  gib  Sauce  glacee  ob**, 
©«halottenfauce  barüber.r-  2lueß  fann  man,  «in  fet?t 
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tteS  fRagout  Don  SJinbSgaum  u.  bergt.  in  bie  9J?ttte 
ber  ©Rüffel  anrid)ten,  über  will  man  eS  npd)  beför 
haben,  ein  fein  Sfagout  en  Pot  d’Espagne  gar  nia* 
eben.  9?icbt  minber  fann  man  ©ebilberoten  — wenn 
man  fte  nicht  befonbcrS  mit  einer  Sauce  ilaliemie 
88,  ober  einer  anbern  pifanten  ©auce  geben  will  — 
oergl.  85  — gIS  fRagout  mitSRabeira  ober  Malaga 
benufeen.  ' 

204)  ©ebaefener  SlinbSmagen. 

35er  StinbSniggen  wirb  weid)  gefügt,  in  ©tütf* 
cbm  gefdwitten  unb  übrigens  wie  bie  JRinbSAunae 
(20t).behanbelt.  ■ ' . 

205)  SRoulabe  »on  Stinbfletfcb. 

SOTan  fcbneib.et  bie  2Bamme  eines  Schien,  um 
fff  ju  öergrogern,  auS  einanber,  jeboch  fo,  bag  fte 
on  ein«?  ©tüde  bleibt  unb  baS  Slcifch  nur  einen 
guten  Singer  bttf  ig;  bann  reibt  man  f(e  mit  etwas 
geflogenem,  mit  ©alj  unb  ©atpeter  oermifclgen  fPfeg 
fer,  (egt  gie  unb  ba  ein  wenig  Änoblaucb,  3 wiebet 
unb  Corbecrblatt  ^tn,  widett  fte  jufammen  unb  la'gt 
ge  4 bis  6 Sage  in  einem  irbenen  (Defcbirt  liegen. 
3)ann  «riefelt  man  fte  auf,  wäfebt  ge  ab,  wiäelt  fte 
wieber  jufammen,  febnürt  fte  mit  SMnbfaben  feg, 
focht  fte  in  2Ö affet  weicht  logt  ge  etwas ' gepregt  falt 
werben,  febneibet  fte  in  ©cheiben  unb  gibt  Sauce 
Remoulade  ba$u.  — 9Ran  fann  auch  bie  IRou* 
labe  mit  einer  rohen  italbgeifcbs  Sorce  übergreicben 
unb  mit  ‘ÄSpic  garniren.  2fuch  ig’S  mit  ©enf  ein 
gutes  grühgücf.  - • 


206)  9>ceffopf  $u  mothen, 

SBcnn  in  einer  Haushaltung  ein  Scbfe  unb  gu 
gleicher  3ett  ©djweine  .gefchlachtet  werben,  tg  biefe 
©d)üget  am  leiebtegen  unb  gw.ecfmdgigften  mr, gaben. 
Wan.  foege., einen  ainbS^  unb 
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tfe  man  duSgebirnt , mit  etwas  SBurjelwet!  wejc$, 
jeboc^  befonberß  ben  Scbweinöfopf  nicht  ju  n>eicb, 
nehme  bte  «£)aut  unb  afleS  Ungenießbare  baoon  unb 
fdjneibe  baS  gute  Steift  in  SBürfel,  mifche  eS  mit 
etwas  9RuSfatennuß  unb  ein  wenig  Salj  burch  ein* 
anber,  lege  eS  einen  guten  Ringer  bicf  in  eine  Gaffe* 
roße  unb  gebe  afle  2 bis  3 ginger  breit  ein  Siertel 
t>on  einem  h<J*t  gefolgten  Gi  unb  etwas  gefcbdlt^%)i* 
ftajien  (Pistacia  vera  L.)  barauf,  bann  wiebet  eine 
S&icht  gleifd)  unb  fo  abwechfelnb.  S3on  bet  SBouil« 
Ion,  bie  ben  -Köpfen  entfocht  worben,  nehme  man  al» 
leS  gett,  gebe  fie  burch  ein  vfjaarfteb  unb  focbe  fte 
ju  1 9töfel  ein  — fte  muß  werben . wie  ®lace  — 
gieße  fie  heiß  über  baS  gleifch  unb  laffe  eS  5 bis  6 
fWinuten  flehen.  33ann  lege  man  einen  etwas  flet* 
Wern  Gafferoßbecfel  barauf,  preffe  eS  mit  einem  4 bis 
5 $) fb.  fcpweren  ©eroichte,  laffe  eS  falt  werben,':flülpe 
eS  um , ‘ fchneibe  Scheiben  baoon  auf  eine  Schöffel» 
gamire  fte  mit  2lSpic  unb  gebe  eine  Sauce  Remou- 
lade, auch  wohl  Senf  ^bet  Gfftg  unb  SDelbaju. 


yiw 


§>«tet* 


lotJSI 


. , .f<  ftltenfauce. 

Bu  bem  weich  gelochten  unb  abgepufcten  9?inb« 
fieifche  biefet  2frt  wirb  ^eterfilienfauce  gegeben.  — 
SJlan  fann  eS  auch  falt  aufgefebnitten  mit  Sauce  ReT 
moulade  ober  einer  falten  Sauce  geben;  ober  man 
fchneibet  etwas  speterftlie,.  3wiebeln  ttnb  Schalotten 
recht  fein , »ermifcht  eS  mit  £)el , Gffig , etwas  Senf 
unb  ein  wenig  geftoßenem  ^Pfeffer  unb  gibt’S  baju. 

3 weite  21  b t h ei  l un  g.  , 

Äalbfleifch» 

* • 

208)  ÄalbSfeale  en  Damier. 

tOlan  nimmt  baju  eine  große  ÄalbSfeule,  budt 
baS  ©ein  bom  ab,  febneibet  fte  bon  unten  ju  auf, 
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I6fet  bie  Änoc&tn  heraus,  butd)jief)t  ge  ttiit  grobem 
Specf,  breffirt  fie  fo  runb  als  möglich,  focf)t  ge  in  ' 
einer  ffiraife  gar  unb  lagt  fte  etwas  falt  »erben., 
Sann  übergreidjt  man  fte  einen  guten  9J?efferrü<f en 
bief  mit  ber  Äalbgeifcbfarce,  fdjnetbet  non  bunten 
jDmeletten  fleine  SBteretfe  unb  belegt  bamit  bie  ÄalbS« 
feule  wie  ein  Samenbret;  an  bie  oier  offen  geblies 
benen  ©teilen  legt  man  fcbwadbe  ©treifen  oon  2lcta 
unb  an  bie  ©cfen  eine  f>albe  £)li»e,  - bann  aber  bie  • 
Äeule  »ieber  tn  eine  furj  gefodjte  üBraife,  lagt  fte , 
fyig  werben  unb  gibt  eine  Stüffelfauce  baju. 

* . v - - f ♦ 

• ‘ r « • 

209)  ÄalbSfeule  ea  Perruque. 

2lud>  pierju  ijl  eine  groge  ÄalbSfeule  erforber«  ■ 
Ii$.  9Jtan  Iofe  ben  SBirbelfttocben  unten  fjerau^ 
fcfineibe  baö  Änie  ab,  bag  blog  bie  3?ö^re  in  ber 
tfeule  bleibt  unb  bann  etwas  breite  unb  büttne ©tref- 
fen, jebod)  am  (Snbe  nidjt  burct? ; halte  bie  ÄalbS*' 
feule  an  ben  Sifcb  unb  flopfe  einen  ©treifen  nach 
bem  anbern  breit.  ' 2luf  jeben  ©treifen  {treibe  man 
etwas  rohe  Äalbfleifcbfarce,  wicfele  fie,  wie  fleine-- 
IRoulaben  jufammen  unb  fterfe  fte  mit  f leinen  ©pieg* 
0en  enge  jufammen  an  ber  Äeule  fejf,  fo  bag  über 
ber  ganjen  Äeule  eine  Stoulabe  an  ber  anbern  liegt.  ’ 
Sollte  eS  — waS  oft  ber  Sali  ift  — am  @nbe  fehfi 
len,  fo  fdjneibe  noch  einige  ©treifen  oon  bet  untern 
Seite  .ber  ifeule  weg , ober  nimm  fte  uon  anberm 
Äalbgeifcb  unb  befejtige  ge  mit  ©piegd;en.  Sann  . 
laffe  man  ge  in  einer  fetten  ffiraife  gar  werben,  be* 
greife  fte  nad)  bfrauSgejogenen  ©piegdjen  gut  mit  , 
©lace  unb  gebe  eine  @bamptgnon§fauce  baju.  Sie 
Stoulabe  feinn  man  aud)  mit  flein  geglittenem  ©peef 
fpitfen ; fo  wie  man  auf  biefe  2lrt  aud>  eine  8?  e b - 
feule  juberciten  fann. 
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• 210)  ÄalfrÖfiule  en  Ballcin'i  ^ 

. 23ön  einet  e£n?a§  grogen  Äntpöreule  I6fe  »bn.üri* 
tfti  ade  £nod;en  fjeraUb , Breite  fie  ,au6 . e.inanber, 
fdjneibc  etwdö  gteifd)'  weg,  -fo  bap  eo  einen,  guten, 
ginger  b t et  bleibe,  tt)ue’rot)e  Äalbfleifdjfarce  baraufr 
fet)  nitre  fiel  mit  S3inbfaben  tunb  jufammett,  ta$  fie 
,in-  fpdjen.ber.  ^Bouillon  jicif . werben , fpide  fie  noch 
»pH/ mit  ©.p.ctf ,'  laß  fie  in  einer  SJratfe  gar  werben,, 
äöjä'e ..bert  ffiinbfabcn  tfefauS,  bejlrcidje  fie  gut  mit 
©tace  ühb' gib  eine  weige  Sruffclfauce  baju. ' 

■ , v ( * « • * • * ‘4 

211)  ÄalbSfeule  a Ia  Creme. 

2fbenb§  »br'bef,  "ebe  man  tiefe  ©d;uffel  geben 
»id;- pade  man  ben  $nocben- »oti  ber  Äeüle  ab  , be* 
bautfe;unb  befpide  fie  mit  ©peef. ; 2)ann:  fodje  man 
1$  SRaaS.  .fauern  SRapm.mit  einer  Swiebet  unb  etwaö 
@atj 'unter  immerwaprenbem.  9?ül>ren  ab,  taffe  e3 
falt;  werben  unb  gebe  e§  auf  bie  ÄalbSfeute. >;  ©o 
lägt  man  fie  bi§  jum  anbern  Sage  fielen , wo  matt i 
fie  . an  ben  ÄSratfpieg  fteeft  ober  binbet  unb  in  1|  ©tun» 
ben.i bratet.  Unter  ben  fauern  9?apm  ruprt  man-4- 
bi£  5 ©ibottern-  unb.  begießt  ,bamit  bie  Äcute,  bag 
fit  itPetunb  über  eine.  Ärufie  befommt.  5>en.abge*. 
taufene»  Stapm  fangt  man  forgfdttig  auf,,  fept  ipn. 
aber  iebeSmal  »om  geuer  ab,  .um  ipn  nid)t  »on.bet 
#ifce  »ertrodnen  ju  taffen.  Sötan  gibt  eine.Ciapcrrr*: 
fauce  (76),  worein  einige  Söffet  bod  fauern  SRapmg 
ger&ptt  worben ,,baju.  - • :.  ' ,•  . »..• 
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212)  Stoulabe  »ort  Äalbfteifd). 

" SDort  ber  ÄalbSfeute  töfe  bie  3tnod)en,,bon  pn* 
te«  perauö,  fcpnetbe  »on  innen  nach  äugen,  fo  baff 
ba$  gleifcp  nur  tinen  ginger  bid  blcibt;-ftmcpe:  bann- 
einen  patben  ginger  bid!  Äalbfteifd>farce  barauf,  rode 
bie  Äeute  jufammen,  fepnüre  fie  am  ©nbe  mit  JBtnbs 
faben  ju , fpide  fie  mit  ©ped  unb  tag  fie  tn  einer 
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©raife  gar  werben;  : 35antt  -richte  fte-'  an , jief^e  ben 
©htbfaben  tyerauS,  • bejireiebe-  ftc- gut-  mit  ©lace  unb 
gib 'eine  ©auce  • oon  eingemacbtm  ßbampignons»  bas 
ju  (67).  — 2iud)  fatin  man  abgefod)tenV  tn  ©frei* 
fen  gefcljnittenen  ©cbinfen  unb  einige  -l>art  • gefügte 
Crier  auf  bie  garte  legen.  — (Ebenfalls  fann  man 
tiefe  Stoulabe,  wenn  fte  fält  tji,  in  ©d>eiben  ges 
fcbnittcny . mit  -2t§pic  garnirt  unb  eine  Sauce  Re- 
moulade baju  geben. 


¥: 


213)  ©in  ÄatbSnierenjittcf  h la  Creme. 

2)0}«  wirb-  ein  ÜRierenfiüef  oon  5 bis  6 iPfunb 
genommen  unb  nebft  } ipfünb  flein  gcfdjnittenem 
@(f)infen,  einigen  Swiebeln,  einer  ^eterfilienwurjet, 

2 Söffet  noll  ©ouillonfett  unb  etwas  ©alj  in  bie  ’ 
@ajferolle  getljan.  Safj  eS  unten  braun  anfefcen,  gib 
1 9iöfel:  ©ouillon  ober  SBaffer  barauf,  tfiue . etwas 
©tronenfidbaale , ein  wenig  ganjeS  ©ewurj  unb  ein 
Lorbeerblatt  babei  unb  laß  e§-  furg  unter  ofterrn  ©es 
giefert!  gar  werben.  • Sann  lege  eS  in  • eine  anberc 
&f[ewlle,  rfibre  2-  Söffet  t>oll  SÖtebl  unter  ben  ©tarftf 
ber  -ÄalbSniere,  fülle  1 5WaaS  ©ouittotf  unb  % ©ot$ 
teilte ' 2Bein  barauf,  lafj  cS  lo$  fodjen,  ffreid)  :e$ 
butdfS  $aarfteb,  iaft  eS  furj’einfocben-,  tt)üe  8 86f* 
fei  »oll  fauerh  fKatnn,  etwas  (Sapern  unb  (Sitronen*- 
fitft  baju.  " • - 

' . .■  > 

. 21 4)  gateirte  .JtalbSbru  jt  mit  SHotdjelfattce. . , v. ; 

i*  1 SJton'  flicht  bei  -ber  ÄalhSbrufl  mit  bent  SJIeffef 
fcebutfam  jwifxl)enf'bie  .f>aut  unb  bie  Stippen  unb  füllt1' 
bie  £dlfte  tiefer  SDcffnung  mit  einer  ©emmelfarce 
(6int.  §.  28),  'fdinüvt  foldje  mit  ©inbfabett  ju  unb 
lift  fit!' im  einer,  furjen  ©taife  ober  in  ©uftet  mit 
ein  Wenig- SBaffer  gar  werben- unb  richtet  fte  mit  ber* 
9Rorchelfuuce  (8t)  an.  — SOIan^fann  audfauS  tcr* 
ÄalbSbruft; ; bte  Stippen  löfen,.  fte> - wenn“ fte'-gefüUt; 
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iff,  in  fodhenber  Bouillon  fieif  werben  (affen,  fpiefen, 
in  ber  Braife  gar  gemacht,  glaciren,  mit  ©aueram« 
pfet»  ober  ÄrebSfauce  geben  unb.irn  lefctern  §aöe 
mit  gefüllten  SKorcheln,  Blumen  fohl  unb  .Klößchen 
garniren.  Sie  ÄalbSbrufi  fann  auch  gebraten  wer* 

• ben.  unb  mad)t  in  jeber  Art  eine  gute  ©chüffel.  9Ran 
fann  aud)  bie  gefüllte  ÄalbSbruff,  wenn  fie  gar  unb 
etmaS  abgefühlt  ifi,  in  fingerbicfe  ©tüdeben  fchnei« 
ben,  fie  in  geriebener  ©emmel  umwenben  unb  in 
Butter  baden,  woju  man  eine  3uS  ober  ÄrebSfauce 
gibt,  fo  wie  auch  biefe  ©tüdett  eine  gute  Beilage 
um  ober  ju:©emüfe  abgeben.  — 3m  Allgemeinen  ijl 
ju  bemerfen,  baß  man  alle  jum  Süllen  befiimmte 
ÄalbSbrüjte  bicht  an  ben  Vieren  abfiieht,  bie  Siüden« 
fnod;en  abhadt  unb  ben  Bug  ablöjl. 

215)  Sarctt te  Äalbebruft  mit  ©arbeCenfaute. 

/ r » » 

SJfan  nehme  baju  eine  feböne  ÄalbSbrujf, 
fie  ■ etwas  lang  , ab,  mache  bie  9lr.  214  angegebene 
(Deffnung,  fülle  fie  mit  einer  rohen  fetten  Äalbfleifcb* 
faree  ((Sinl.  25),  fchnüre  fie  ju  unb  foebe  ftc  in  ei« 
ner  S5raife  gar.  Sann  , laffe  man  -bie  Brufi  etwas 
öbfühlen,  hebe  fie  auf  eine  blecherne  ©cbüffel,  über«  . 
jiehe  fie- mit  einer  biden  Butter  (191)  unb  gebe  ei* 
nen  Söffet  »oll  Braife  barunter,  laffe  fie  im  htifjcn 
£>fen  Gouleur  nehmen,  richte  jte  an  unb  .gebe  bie. 
©arbellenfauce  (80)  baju.  — 9J?an  fann  aber  auch 
bie  ©arbeßen  weglaffen,  bie  biefe  Butter  mit  fein  ge* 
haeften  ©chalotten,  3wiebeln  unb  ^eterjtlie  »eiferen 
unb  iebe  beliebige  pifante  ©auce  ba$u  geben.. 

. 

216)  ÄalMbtufl  mit  Stagout. 

Eine  bicht  an  ben.  Vieren  abgejiochene  unb  »on 
ben  JRüdenfnocben  befreiete  ÄalbSbruft  focht  man  in 
einer  Braife  gar,  Idfjt  fie  barin  abfühlen,  pufct  fie 
ganj  »on  Änocben  rein,  überfireicht  fie.  einen  SKefftr* . 
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tütfett  bicE  mit  einer- Äalbfleifcpfarce  tmb  bilbet  tunb; 
tim  bie  Äalbgbrufi  auf  bet  .fiant'e  einen  Stanb  non 
berfelben,  §arce,  in  bet  Sflitte  aber  gibt  man  ein  fiarf . 
mit  Stern  legirteg  Stagout  non  Äalbgmilcp.  < Sann, 
legt  man  fte  in  eine  Sortenpfanne,  gibt  einige  2ln* 
ricptelöffel  uoll  fette ' ©ouillon  barunter , ( tagt  fte  in 
einem  2Dfen  bacfen,  legt  fte  auf  bie  ©cpuffel,  über* 
fireicpt  bett  Stanb  eineä  SJtefferrücfeng  bicf  mit  §arce, 
garnirt  iljn  mit  abgefoiptem,  fein  gepacften  ©cpin* 
fen,  Stern,  Sapern,  speterftlie  unb  rotpen  Sieben 
nacp  eigener  Sbee,  becft  ein  mit  S3utter  befiricpeneg 
Rapier  barüber,  fefct  eg  nocp  ein  wenig  in  ben  war* 
men  Dfen  unb  gibt  eine  weife  Sruffel*  ober  Spam« 
pignongfauce  ba$u.  — • Ttucp  gibt  man  bib  Äalbgbrufl 
auf  bie  namlicpe  2frt-  mit  Ärebfen.  Siicpt  rninbet 
farm  man  über  bag  Ragout  bünne  §arce  freieren 
unb  garniren;  bann  oerwapre  man  fte  aber  mit  but* 
terbefirrepenem  Rapier,  bamit  fte  im  SD  fen  feine  .Stufte 
befomme. 


217)  ©efptdffe  unb  glaritte  jtal&Sbrujl  mit  SKufcpelfauce. 

. • ; Stimm  oon  tfnern  Äalbe , bag  50  big  60  $Pfb. 
gewogen  pat,  bie  ©ruft,  mdffere  fte  gehörig,  baf  fte 
wetdp  werbe,  laf  fte  in  foepenbet  ©ouillon  fieif  wer* 
ben,  fpiefe  fte  ganj  ooH  unb  rnaepe  fte  in  ber  ©raife 
gar.  Sann  riepte  fte  an,  beftreiep  fte  gut  mit  ©lace 
unb  gib  eine  SfJtufcpelfauce  ( 69 ) barunter.  3lucp 
fann.  man  biefe  ©auce  mit  faum  bemerfpar  wenig 

©arbeßen  perfefcen.  , ; - 

^ . 


. 218) . ÄalbSbrufl  mit  ßittonenfauce. 


. jDtan  maept  bie  Äalbgbruft,  wie  eben  betrieben 
tff,  tn  einer  ©raife  gar,  fcpwifct  einen  guten  Söffet; 
pon.2Jiepl.unb  eben  fo  piel  geriebene  ©emmel  in 
©utter  unb  gibt  ©ouillon  unb  etwag  pon  ber  ©raife. 
barauf.  Sann  läßt  matt  in  Streifen  gefepnittene  Si* 

©cpaupla|l3.5Bb.  2.  ttuff.  8 


t 
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' einmal  tn  ©affet  auffodjm,  ff>ut  fte 
gut  ©auce,  läßt  fte  ein  wenig  focben,  brädt  ben  ©aft 
twn  einer  (Zitrone  baju , legt  bie  Äalböbruft  auf  eine 
©Rüffel  unb  gibt  bie  ©auce  barüber. 


Ct 


219)  Äalböbtttfl  mit  Ärebfen  unb  SBlumenfob!» 


li  *k , 


SSon  ber  in  einet  SBraife  gar  gefocbte»  SBtufl 
nimmt  man  alle  Änocben,  übertretest  fte  einen  S«i* 
ben  ginger  bief  mit  einer  fetten  Äalbfleifcbfarce  unb 
legt  bann  guer  über  bie  S3ru(t  abweebfetnb  eint» 
©treifen  abgefoebten  SBlumenfobl  unb  ÄrebSfcbwanj* 
bis  fte  bamit  bebedt  ifi.  Sann  gibt  man  etwas  eon 
ber  SBraife  barunter,  bedt  ein  mit  Sutter  betriebe* 
neS  Rapier  barüber , lagt  fte  tm  Öfen  eine  Viertel* 
ffunbe  anjieben  unb  gibt  bie  ÄrebSfauce  (93)  bat* 
unter.  — 2lucb  fann  man  ein  Stagout  t>on  Äreb* 
fen  mit  ein  wenig  bunt  gefebnittenem  ©eßerie , Sölu* 
menfobl,  Ätöfjcben  unb  SKorcbeln  über  bie  ÄalbS* 
bruft  anricf)ten. 


220)  ÄalbfTetfcb  mit  Äftpie. 

gjfan  laffe  baS  Str.  232  betriebene  Äalbfletftb, 

In  welches  man  Puffern  ober  ©ufcbeln  tbun  fann,' 
tn  einer  mit  3lSpic  auSgefpülten  (SafferoUe  falt  »er* 
ben,  b«lte  biefe  einige  2lugenblide  ©aff«, 

flfitjpe  fte  auf  eine  ©pfiffet  um , ubergiefje  baS  Sletfcb 
einigemal  mit  £$pk,  baS  eben  gallern  »iß,  belege 
eS  mft  Sfufcbeln,  Samern,  £>lwen  u.  bergl. , gtefe 
wtebet  bebutfam  2CSf>ic  barüber  unb  garnire  eS  bau» 
mit  gebadtem  SCSptc.  — 2lucb  fann  man  etwas  ÄS* 
pic  in  einer  Safferoße  falt  werben  taffen,  barauf  9Jtu* 
fcheln  te.  imb  hinauf  mit  bem  noch  nötigen  SlSptc 

baS  Äafbfleifcb'  legen* 

’ 9toc& , bejfer  wirb  brefe  ©cböffel , wenn  man  fl)  . 
biefe  ÄalbSmÜcb  hoben  fann,  als  Äalbflcifcb. 

• y •*  4.  . i * * ,►  i 1 i » * < «.  ' 
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_j_  ©nwi#  fann  man  fte  au*  bon  jungen  $fi§s 

Ä“pau5n.  ra«*ot,  wojw  et«  Sufafe  wn 
ÄalbgjlaBb  ober  2l$pic  notfng  ifh 

♦ ^ » 4 

* 221)  Jtal6«catr4  mit  SKufdjelfauce. 

SRait  nimmt  2 ÄalbgcarreS  non  greifet  @r$ffe, 
W*  bie  aWttfenfnocben  ob,  bebdutelt  bie  güetg,  fpüJt 
JM*»  Idfjtfie  meiner  »raife  gar  unb  barin  »fern* 

SSi!aftJ°?S^  uberßret*t  nac&bet  ben  ungefpuf  ten 
2*eif  mtt  Äalbjktfd&fatce,  f*neibet  f*tnalc  Streifet» 
«en  bunten  Omeletten , belegt  bamit  bie  garce  na* 
SBtllfulti  Mt  fte  wieber  in  bte  furj  eingefoc&te  »raife, 
berft  einen  Werfel  barauf,  lagt  fte  auf  bem  geuer  ans 
jteben,  rietet  fcan,  beßrei*t  bag  ©efpiefte  mit  ©lace 
unb  gibt  eine  2Ruf*elfaute  bagu. 

* % 

. 222)  Fricaadeaux  glacea  mit  gfyfomffff, 

,®ton  bebdutele  eine  Äalbgfeule  unb  febneibe  ba$ 
«leif*  flucf weife,  »nie  eg  in  »erf*iebenen  Z btbeftuns 
gen  geworfen  tft,  fo  befommt  man  4 ©tnefeben* 
£jf  •kf*  ««W  »ött  ©ebnen,  fettt  ff«  reeftt 
WH,#  legt  «e  m eme  baju  paffenbe  Gafferolle,  aibt 
fc**  flute  2fu*  barauf,  baß  fie  bamit  bebeeft  «nb. 
Jdttje  barm  gar  »erben  unb  auf  ßarfem  geuer  für* 
etnfotben,  wobei  man, bie  gricanbeaur  non  Seit  m 
Seit  mit  bet  baran  befutblidben  furjen  @laee  beaießt 

SSr&t  ?&  *m»  st*  SSi 

ntge  2lnrt*tetöffel  ooll  SJedjameße  auf  eine  ©eh^fTef 
«nb  legfcbt*  grtcanbeaur  barauf.  — 2Cucb  aibt'toan 
f e mtt  ©auerambferfauee.  9li*t  nttnber  macht  mau 

LS  ? ltemer‘  Äfic  in  <inec  fl«  unb 

beftreicbt  «e  bann  mit  @lace. 


%r. 


9iS)  Fricaadeaux  k I’ItaKe^fle. 


fv 


f:. 


/Bon-  einet  ^olbgfeule  non  io  big  12 
«bneibet  man  bje  ^aut  ob  unb  bag  untere-  >©tfcf 

8 * 
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gletfdf  heraus,  fo  tmc  auch*  bte  nnbem  Beiheft  oben 
:«uf  bet  Äeule  beftoblichen  giletS;  bann  behdutelt-urtb 
f erlagt  man  fte  mit  bem  flachen  ^aefemeffer:  fo  -breit, 
baß  fte  nur  einen  Stoßet  bief  bleiben,  hierauf  wer* 
ben  6 ©chalotten,  eine  :3wiebel,  etwas  ^eterftlie, 
Sragun /iShpmtou , ©aftlifum , ßapern  unb  S ©at* 
bellen  recht  fein  gefchnitten,  2 2fnrichteloffel  oofl  ^3ro* 
»enceröl  baju  gegeben  unb  ■.  bie  -barin  umgewettbefen 
gricanbeaur  2 bis  3 ©tunben  flehen’  gelaffen. -Äurj 
not  bem  Anrichten  bratet  man  fte  unter  öfterm  33e« 
flreichen  mit  Sei  auf  bem  Sto.fie,  bejlreut;fte  mit  et* 
wa§  ©alj  unb  gibt  bie  Sauce  Italienne  (88>ba$u.  " 

. . > - » * . *'  J 

„ 224)  Fricandeaux  a la  reine. 


*t  • * * 


6 bis  6 »on.  einer  behäufelten  ÄalbSfeute  ge« 
fchnittene  gricanbeaur  werben  gefpieft  unb  in’S  2Baf* 
fer  gelegt,  bamit  fte  recht  weiß  werben.  Sann  foche 
man  fte  in  einer  guten  fetten  S3raife  gar  urib  be* 
.flreiche  fte  mit  ©lace.  Sur  Sauce  ä la  reine 'taffe 
.man  1 SDlaaS  weife  (SouliS  mit  Sifronenfchaale  unb 
\ ©chote  93<miUe  »erfoeben,.  thue  2 bis  3 fiotb'  ge* 
fcfälte  unb  geflogene  SJtanbeln  unb1  baS  sBruflfl eifcb 
»on  einem  weich  gefoebten , fein  gefchnittenen  unb  im 
SJt6rfer  gefloßenen  alten  £uhne  baju,  taffe  eS  einmal 
auffochen , , flreiche  eS  frdftig  burch’S  #aarfteb,  falje 
bie  ©auce,  gebe  ein  wenig  Sucfer,-  etwas  ßitronenfaft 
unb  2 bis  3 Stopfen  JBergamottenol  baju/  richte  bie 
glacirten  gricanbeauy  an  unb  gebe  etwas  ©auCe  bar« 
unter. $at  man  große  ÄalbSmilchen,  fo  ftnb  ffe 
fehr  gut  aufbiefe2trt  anjuwenben. 


4 i « > ■ 


<i  ♦ • • * | <4 

- _.  »«  i.« ; i ( 


v" ~225)  gticanbeauj:  mit  fpanifthem 

SJtan  fchneibe  »on  einer  ÄalbSfeule  gricanbeaujr, 
fo  groß  in  berMinbung^totie  ein  Saffenlopfcben, 
fpidffvfte.  gut; . wdffete,  fte  , um  fte  recht  weiß  ju  ha* 
ben  :unb  foche  ftedn  einer  fetten  Äfraife  ©tb»t|ö 

4t  * \ * 

* O 
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8rH$;:lÖ.äwfebelh  unb;etwa5  rohen  ©dj)tnfen  in 
9>futib  äöutter,  gib  einen  Söffet  ooB  9Xef)l  baju,  füBc 
1:  SDtaaS  füfjen,  3?ahm  barauf,  thue  4.  btS  5;, weich 
gelochte  urtb  recht  fern . gefchnittene  Äal&Smilcbenunb 
ßorbeerblattjbgju,  lag  eS  einmal  auf  teeren,  bann 
t werben,  fcblage.8  @ier  unb  .4  lottern  bagu, 
icbe  alle#  fräftig  butcb’S  -paarfteb,  fülle  eS  in  mit 
uSgeflridjene  Äaffenföpfcben,  ober  fleine  §6  mt» 
lag  eS  auf  SÖaffer  gar  werben»  ©ann  fippe 
f,.  eine  .ba$u  gehörige  fleine  ©cbaufel  ober  auf 
er  $anb  um  unb  richte  fie  abwechfelnb  mit  ben  mit 
©lace  betriebenen  gricanbeaup  an.  SJtan  gibt  eine 
S*üffel=  ober  ßbampiponSfauee  baju. 


MH 


* M » 

♦ 4 PW  J I 


226)  gricanbeaup  »on  Äalbffctföfarce  mit  Stagout.  . 

• 4 f w * • t l * I 

33on  ÄalbSmifch  mache  man  ein  feines  Stagout;1 
Ire  eS  mit  einigen  (Sibottern,  gebe  etwas  ©fronen«  t 
faft  baju  unb  laffe  - eS  falt  werben,  ©ann:  breite, 
man  .RalbSnefce  aus , lege  non  <5ape m unb  S>eterftlte 
fleine  wtUfubrlidje  gtguren  barauf,  firetche  einen  gtn*, 
gier  bief  gute  Äalbfleifchfarce  .(@inl.  §.  24)  barüberr 
unb  in;.ber  SÖJitte  • einen  ßöffel  boB  Ragout,  fdjlage 
ba$,  Steg  »on  a Ben  ©eiten  jufamnten,  binbe  eS  ju,; 
bruefe  bie  gricanbeaup  ein  wenig  breit  unb  laffe  fie 
in  einer  guten  fetten  S3raife  in  einer  halben  ©tunbe 
gar  werben.,  hierauf  nehme  man  fte  heraus,  lege  fte 
auf  eine  ©chüffel,  jiehe  behutfam  baS  Steh  baoon 
weg  unb  gebe  eine  mit  SBein  unb  ©tronenf^aale 
Berfocbtc  (SouliSfauce  baju.:  ’-.-n  : , 

Mb  * 

227)'  ^Joupietten  ober  fleine  Stoulaben  »on  Äatbfteifcb. 

23on  einer  großen  ÄalbSfeule  febneibe  fchwache, 
eine$anb  breite  ©treifen,  flopfe  fte  mit  bem  flachetr 
•fpacfemeffer  noch  etwas  breitet  unb  fpiefe  fte  an  bem 
einen  (Snbe  mit  fein  gefdhntttenem  ©peef,  fireicbe  ei* 
ne«  SRefferrücfen  btef  rohe  Äalbfletfchfarce  barauf, 
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wicfele  jd>e$  jufammen , befiretcbe  fte  an  (eiben  6n 
bett  mit  Satte  unb  bebinbe  fte  mit  ©inbfaben.  2(IS* 
bann  gib  fette  Souilion  batauf  unb  lag  fte  in  J ©tun« 
ben  gar  foeben,  nimm  fte  heraus,  16 fe  ben  Sinbfaben 
ab,  beftreid&e  baS  ©efpiefte  mit  ©late,  richte  fte  an 
unb  gib  eine  SEruffelfauce  baju.  — SSJlan  fann  bie 
$Poupietten  aud)  mit  ©ebinfen  unb  SBurjelroerf  in 
3u6  gar  machen  unb  bie  ©auce  non  ihrem  eigenen 
©afce  oerfettigen ; fo  wie  man  fte  auch  ungefpieft  in 
3uS,  bamit  fte  fid>  felbjl  glaciren,  gar  machen  fann. 

v rj  ' • * 

\'j  . 228)  ffitealopS  »oji  ÄatbfTeffcb. 


50?an  fdjneibe  4 bis  5 fPfunb  auS  bet  Äettle  gt* 
nommeneS  Kalbfletfcb  recht  fein,  befreie  eS  oon  ©eh* 
nen  utib  flöße  e§  im  9J?6tfet  mit  \ 9)funb  jart ;ge« 
febnittenem  , jerlaffenen  frifdjen  ©peef,  2 Giern  unb. 
etwas  ©alj  gut  bureb  einanber.  Sann  flreicbe  man 
eS  \ Singer  bief  auf  einen  mit  SQBaffer  nag  gemach- 
ten  Sifcb,  mache  GSealopS,  etwas  grbfer,  als  ritt 
Sbaler,  mittet#  eines  3(uSjie<berS  unb  lege  fte  in  eint 
mit  SButter  auegejlricbene  Pfanne,  brmfe  etwas  6t«: 
trwtenfaft  baju  unb  (affe  fte  für)  oot  bem  Anrichten, 
in  8 bis  4 SJlinuten  gar  werben,  (ege  eins  an  baS 
anbete  auf  «ine  ©cbüjfel  unb  gebe  in  bte  SRitte  Sauce 
gfa«6e.  — SCud;  fann  matt  feine  Kräuter  in  bte  GS*» 
calopS  mifd>en;  ober  fpanifeben  SEopf  non  Äalbßetfch  >. 
(225)  mit  fein  gehabter  ÄalbSmtkb  in  einer  fleinew 
Gafferolle  ober  Sorrn  auf  Gaffer  gar  machen,  auf  eine 
©(buffet  umfippen  unb  bie  GScalopS  barum  (egen» 
Sann  gehört  eine  nicht  )u  pifante  ©auce  baju. 


229)  ©eftopfte«  Äalbfletfth. 


23on  einer  JtalbSf eitle  fchneibet  man  flehte  ©tücf* 
eben,  nimmt  alte  #aut  baoon,  fcblagt  jebeS  ©tue! 
breit , wettbet  ,eS  itt  SRebl  um  unb  röfiet  eS  in 
fButter.  23om  2CbfaQ  beS  Äa(b#eifcheS  macht  matt 


/ 


mit  ti»  TtiNWfl  SRebl  «>ne  br«une^<5oulig ,•  tbul  *$&• 
buwbgegricben , nebji  etwag  22 ein  unb  ©treuen* 
ftbaale,  - jimt:  Äalbfieifd)ef  lagt  eg  in  £ ©tunten 
roeid)  unb  fur$  einfocben  unb  brücf t nod)  ßitronen; 
faft  .baju. ; / ,, 

230)  Äalbfletfcb  mit  Sauce  glacee. 

:.:.v7/€ine  .Äalbgbruf}:  logt  man  in  SBaffer  einmal  aufs 
Jodjeu,  ficbneibet  ©tutfchrn  baoon,  gibt  3ug  unb  4t* 
t»aS  braune  (SouliS  barauf,  lagt  eg  mit  Zitronen* 
f^aale  «tieb  'uufe  Jur$  einf«tf>en  unb  brfuft  toen  ©aft 
wn  ein»  ßitrone  baju.  - 

..  '■■.).  < 231)  ÄaWPeiftb  en  Brissole.  ' r 

9Ran  fdjneibet  eine  Äalbgbrufi  rob  in  magige 
©tinftben,,.n>enbet  fie  in  SBebl  um  unb  bratet '.jk 
cuf  beiben  ©eiten  in  brauner  SSutter  bellbraun, jaibt 
«uubber  balb.Sug  unb  b«lb  S5ouillon  unb  etwaäSBetn 
fcaju,  lagt  eg  mit  ßitronenfcbaale  unb  ein  wenig  Salj 
toeicb  unb  lurj  einfocben , nimmt  alleg  §ett  bauen 

unb  brueft  etwag  ßitronenfaft  ba^u.  < 

% 

232)  Äalbptifd)  mit  6bam:pi0ne»5. 

(Sine  gehörig  gewafferte  Äalbgbrujt  lagt  man  eins 
mal  auf fodjen,  legt  fie  in  fafteg  SSBaffer,  febneibet  fie 
in.-  ©tütöben  > gibt  53ouitlon  barauf  unb  lagt  fie 
meid)  fo<ben,  SBäbrenb  biefer  Seit  febwifct  man  *in 
guteg  SHertelpfunb  flein  gefebnittenen  ©ebinfen,  einige 
Swiebeln  unb  6 big  8 ©djalotten  in  £ 9)funb  25uts 
2er  mit  einem  3Cnrid)telöffel  öott  53ouillonfett,  jebodj 
fo/  bag  eg  weig  bleibe.  2)ann  fc^t  man  eg  juruif, 
lögt  eg  falt  werben,  tbut  6 big  8 (Sib  Ottern  unb 
2 Löffel  ooU  9Rebl  baju,  rubrt  <S  bureb  einanber, 
gibt  i JöouteiHe  2ßein  unb  f 55 ou teilte  @ffig;,  @U 
ttonenfebaale,  ein  Lorbeerblatt  unb  bie  nötige  53ouil« 
Ion  non  bem  Äalbfletfcbe  baju,  rubrt  biefe  ©auce  auf 
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bem  Seuet  ab,  läßt  ftc  ein  wenig  lieben,  fireicbtfle 
butcb’S  $aatfteb , giefjt  alle  ©ouillon<öom  Äalbflei* 
fc^e  ab  unb  gibt  bie'  ©auce  barüber  unb  in  ©uttct 
gefebwifcte  frifebe  @^crni^>tsnon3  baju,  ober  aud^ein* 
gemalte  (813).  — «Kan  fann  auch  ein  ©tätfc&eti 
frifebe  ©utter  baju  tbun  unb  baS  nötige  ©alj  unb 
etwas  ßttronerifaft  baju  geben.  - 

(Iben  fo  bebanbelt  man  ba§  Äalbfleifdb,  wenn 
man  e$  mit  9J?ufcf>etn  ober^Wujlera  geben  will.  • 

*33)  5Derglet<ben  gebaden,auf  eine  anbere  2fct»  ,.y  . 

«Kan  Idpt  eine  ÄalbSbrujl  einmal  auffoeben  unb 
etwas  falt  werben,  fdjneibet  lange  ©töde.  baoon, 

1 febmifet  fein  gebaute  3miebeln  unb  §)eterftlie  in  ©ut» 
ter,  tbut  baS  Äalbfleifcb,  einige  2lnvid)telöffet  öott 
©ouiUon  unb  (Sitronetifcbaale  baju,  läpt  e§  auf  febwä* 
djem  §euet  weicb  unb  f ur  j-  ein!  oefcen  unb  etwas  ab* 
ffiblen.  Sann  wirb  JebeS  ©tüdeben  in  <§i  unb  ge* 
* riebener  ©emmel  umgewenbet  unb  in  tyeifctt  ©utter 
gebaefen.  Sie  @bampigm>n3  werben  nach  Kr.  169 
' |ugerid)tet  unb  baS  Äalbfleifcb  legt  man  barum.  • Sie* 
Nfe§  gebadene  Äalbfleifcb  fann  man  mit  jeber  beliebi* 

gen  ©auce,  fo  wie  als  ©cilage  juro  ©emüfe  geben. 
* .» 

■ 234)  jtalbfteifdb  en  Frlcassde.  . 

SCBirb,  wie  Kt.  232  befebrieben,  jubereitet,  ttut 
bafi  man  ftatt  bet  @bampignonS  julefct  ein  wenig  -ge* 
badte  ^Peterfilie  baju  tbut.  — «Kan  fann  auch  bie* 
fen  weiten  ©aucen  ju  Äalbfleifcb,  ^ubnern  ic.  ein 
wenig  Suder  beimifeben;  fte  erbalten  babureb  einen 
b^bern  ©out. 

• i . . 

235)  Äalbfletfcb  mit  ©Spargel. 

Su  ber  in  Reine  ©tüdeben  gelittenen  ÄalbS* 
bruft  febwifct  man  baS  notbige  ?Kebl  in  ©utter,  fällt 
©ouiflon  barauf,  läft  baS  Äalbßeifcb  barin  atemlicb 


i 
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»seid)  Pocken,  .^üt  fleht  gefd&nfttenen,  -abgebtöbefen 
Spargel  unb  etwas  fpdter  ein  wenig  gegattte  Meters 
filie  baju,*  laßt  eS  furj  einfachen  unb:  reibt  etwas 
fKuSfatennuß  baran.  -4-  2lueh  fann  maneS  mitei* 
nigen  ©ibottern , bie  man  mit  etwas  fußem  9tabm 
burcg  einanber  gequirlt/  legiren.  — ©ben  fo  gibt 
tnan  Sammfleifd)  mit  ©pargel.  . , : 

(Sin  anbermal  fann  man  baS  wetcb  gefachte  Äalb* 
fleifcg,  nebfi  bem  ©pargel,  etwas  fPeterftlie  unb  9J?uS* 
fatennuß  in  eine  ogne  @fjig  abgerugrte  Sauce  blan- 
che (94)  tgun.  •• 


* « 


*»»4 


. 236)  Äalbfteifdh  mit  Ätebfen. 

* * / ' » * i f • 

. 23on  einer  gerfcgnittenett  . unb  weich  gefönten 
ÄalbSbruft  gieße  man  alle  SBouillon  ab,  ßretdje  bie 
(@inl.  §.  20  betriebene)  ÄrebS*<5ouIiS.  barauf,  tgue 
ein  wenig:  3u<fer,  ©alj  unb  9Äu$fatennuß , fo  wie 
etwas  SRorcbeln  unb  Älößcgen  unb  in  fleine  ©tucf* 
eben  gepufcten,  weich  gefachten  ffilumenfahl  ober  ©par* 
gel  baju  unb  richte  eS  an. . 


« I *•  4 

237)  ÄalbSmitcb  gefptdt  unb  glacirt,  mit  SBechametle.  . 


4)ierju  ftnb  bie  größten  unb  fdjonßen  ©tücfe  er* 
forberlicß.  9Ran  laßt  fte  in  faltem  SÖBoffer . auSjie* 
ben,  fefct  fte  wieber  mit  frifchem  Sßaffer  auf’S  g.euer, 
laßt  fte  . barin  bis  jum  Äocßen  fteif  werben,,,  unb, 
wenn  man  fte  mit  faltem  2Baffer  abgefußlt,  nimmt 
man^alleS  Ungenießbare  baoon,  fpidt  fte  fo  fein,  als 
möglich,  macht  fte  in  einer  fetten  33raife  gar,  be* 
ftreicht  bie  herausgehobenen  gut  mit  ©lace  unb  rieh* 
tet  fte  mit  üBechamelle  an  (dinl.  §.  23).  . , 


238)  ©«fällte  Äalbemild). 

9Ran  nehme  baju  große  ÄalbSmtlch,  (affe  fte 
* einmal  in  SBaffer  'auf Pochen , befreie  fte  oon  allem 
Ungenießbaren  unb.  fchwifce  fte  in  Butter.  . JDann 


'S 


I 
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mac&e  mn  eine  Äal&Mdrfarce  <6tnf.  §* 
ttina8  fern  gebadte  Äräuter  unb  ©arbeiten  barunter, 
fibftjheidbe  jebeg  ©tüd  iftalbSmifö  einen  halben  Sin* 
g«  bid  bamit,  »idle  jdbel  -in  ein  ©tüdeben  Äalb§* 
ne&  f o^>e  fie  eine  halbe  ©tunbe  in  einer  fetten  Btaife, 
bebe  fie  fax aus,  nehme  bie  Salböne&e  banon,  lege  re 
auf  eine  ©cbüffel  unb  gebe  eine  mit  SSein  unb  <&U 
tronehfehaale  »erföchte  ßoulisfouce  batübet.  » 1 


ei  e 


b » , 


•jii;  ..  :j  889)  Äalbemiltb  urft  Äräpifmice*; ' ” V ! 

2Me  ÄalbSmtlch  lägt  man  in  »armen  SBaffer 
unter  öfterm  2lbgie§en  au^ie^en  unb  einmal  auffo* 
eben.  £ann  ‘ fipidt  • man  fie  mit  fein  gefebnittenem 
©pedf,  legt  fie  in  weige  (SouliS , lägt  fie  mit  et»a$ 
6itronenf<baale  weich  'lochen  unb  mifebt  etwas  Stuf* 
fein  unb  ©tronenfaft  binju;  aber  man  nimmt  fiatt 
ber  Trüffeln  in  Butter  gefefwifcte  GbampignonS..  Sn 
Ermangelung  ber  ßouliö  febmifet  man  baS  nötige 
SSRebi  in  Butter,  füllt  gute  Bouillon  barauf,  lägt 
c§  mit  (Sitronenfcbaale  unb  einem  ©tüdeben  toben 
©ebitden  bergen . unb  legirt  eS  bann  mit  einigen 

Efoottern.  ' . 

• SBiö  man  bie  ÄatbSmilcb  mit  Ärebfen  geben, 
f»  focht  man  fie  erft  in  Bouillon  weich,  fdjwifct  baS 
nütbige  SDtebl  in  ÄrebSbutter,  fußt  Bouillon  barauf, 
lägt  eS  einmal  aufSodjen  unb  tbutbie  JtalbSmilcb,  ein 
wenig  3uder , ©alj  iunb  9Ra$fatenmtg  baju.  $iet 
fann  man  jur  Abwechslung  eine  gefüllte  3Roribel<178) 
unb  Blumenf obl  mit  anriebten ; auch  in  {leinen  Särm* 
eben  gar1  gemachte  Pots  d’Espagne  non  Ärebfen  (132) 
ftnb  febt  paffenb  baju.  ; . t . 

240)  Äat&StmWj,  maöficte. 

‘ f - Einmal  in  SBaffer  aufgefoebte,  abgepufcte  ÄalbS* 
mildben  febmifee  in  3>roöencer6l  mit  Eitronenfaft  weich . 
unb  laf  fie  {alt  »erben. . ®ann  mache  mit  fo  »tel 
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H$pic,  bafj  <§  fallet t,  bie  ©auee  Stemoulabe,  woju 
man  aud)  etwas  öaoiat  nehmen  fann  unb  tbcite  fte 
in  2 2()etlc.  25m  einen  2heil  färbe  mit  abgebrüh* 
ter,  burcb’S  «fjaarfteb  geftricbmee  95eterftlte  grün  unb 
ben  anbem  mit  hart  gefönten  (Sibottern  gelb,  tljue 
bann  in  bte©aucen  gleidwiel  ÄalbSmilcben,  brehe  fte 
auf  @is  fo  lange,  bis  fte  anfangen  ju  gerinnen,  richte 
fte  abwedjfelnb  an  unb  garnire  fte  mit  gehacfter  2lSs 
pic,  SD?uf4>eln#  ©arbeiten,  SDltüen  tc. 

^ben  fo  fann  man  aud)  S3ruffe  non  jungen 
$üf)nern  juberetten,  ingleichen  f leine  in  einer  33raifc 
gar  gemachte  gricanbeaur  oon  SBilbpret  ober  Äalfes 
fieifd),  auch  ß$calopS  ober  fleine  egal  gefchnittene 
^oupietteS. 


•te 
• . 
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. . 241)  ßoteletten. 

t \ 

• - • # *•*,/.  * */.  0 i r • a 

. ©ie  werben  non  Äalb«  ober  $ammelfletfd)alf(> 
gemalt:  SÖtan  nimmt  bie  Stippen,  woran  ber  Stuck 
grat  noch  hangt,  hacft  biefen  ab,  befreit  baS  Stücfen* 
fieifd)  öon  aller  $aut  unb  fchneibet  eine  Stippe  nach 
ber  anbern  mit  bem  baran  befinblichen  gleifche  ab« 
2)ie  Stippe  batf  nur  einen  ginger  lang  bleiben  unb 
man  fcbabt  fte  ba,  wo  fein  gleifch  baran  ift,  rein 
ab.  £)ann  wirb  baS  Stücfenfleifch  mit  ber  flauen 
Älinge  etne§  fiarfen  SJtefferS  breit  gefdjlagen  unb  mit 
einem  nicht  fiarfen  SReffet  gepacft , auch  babei  eint* 
gemal  über  einanber  gefdjlagen,  alSbann.  aber  an  bie 
Stippe  bcrb  angeflopft  unb  runb  geformt.  9tun  wen« 
bet  man  biefe  Stippe  tn  6i  unb  geriebener  ©emrnel 
um,  legt  fte  tn  braune  33utter  unb  bratet  fte  auf 
beiten  ©eiten  auf  ftarfem  geuer  hellbraun.  9Jtan 
gibt  fte  ju  allerlei  ©emüfe;  mit  2lepfelmufe,:  ober 
mit  ber  195  betriebenen  3>uS;  worauf  man  hei’m 
Anrichten  ßitronenfaft  auf  bie  dotetetten  brüdt.  . v 


124 

*42»)  ©eföKt*.  Sotejetten  mft  Wagottt* 

v-  SBentt  bie  nacg  Anfettung  ber  »origen  Kummer 
gegätig  jubereiteten  Goteletten  in  Butter  ■ mit  feinen 
Ärdutetn  unb  Gitronenfaft  auf  bem  geuet  fletf  ge» 
macgt  unb  totebet  Falt  geworben,  fege  man  ein  9?anb* 
egen  »on  Äalbfleifegfarce  (Ginl.  §.  24)  barauf,  be» 
jlteicge  es  mit  Gi  unb  geriebener  ©emmel,1  gebe  in 
bie  ©litte  ber  Gotelette  ein  jiarf  mit  Giern  legirteS 
feines  ^Ragout  oen  Äalbömilcg,  legere  in  einen  mit 
Butter  auSgejiricgenen  Gafferollberfel,  fege  ign,  auf 
©al$  unb  lajfe  fte  im  geigen  Öfen  in  einer  SMerteU 
flunbe  gar  werben,  gebe  eine  gute  SuS  ober  fonjt  be« 
(iebige  ©auce  baju./  : x 

Unter  bie  $arce  Fann  man  auch  ÄrebSbutter  unb 
unter  baS  9?agout  (ieborf)  ogne  ©aure)  ÄtebSfcgwanje 
unb  ©torcgeln  negmen,  autg  ba£  9tanbcgen,  fo  tote 
bie  Goteletten  auS  bem  £>fen  Fommen,  mit  ÄrebS* 
butter  beftreidgert , woju  bann  bie  ©aute  93  gegeben 
wirb.  — ©ut  burcggeflopfte,  in  Fleine.fform  ge* 
bratgte  Goteletten  lagt  man  in  Butter  mit  feinen 
Ärdutern , Gitronenfcgaale  unb  ©aft  auf  bem  ^euet 
fteif  unb  Falt  werben;  bann  uberftreicgt  man  fte  mit 
einer  ganj  feinen  Äal6fleifcgfarce,  wenbetffe  in  @i 
unb  geriebener  ©emmel  um,  bdrftfte  fcgnetl  in  üöut* 
ter  unb  gibt  3uS  ober  eine  pifante  ©auce  basu. 

242>>)  ©ergletcgen  mit  Ätebftn. 

Starfbem  bie  fo  eben  betriebenen  Goteletten  — 
ogne  Ärduter-unb  Gitronen  — fteif'  gemacgt  ftnb, 
überfireicgt  man  fte  mit  einer  feinen  ÄrebSfarce,  wen« 
bet  fie  in  Gi  unb  ©emmel  um  unb  barft  fte  in  But* 
ter.  9Ran  Fann  fte  aueg  mit  ÄrebSbutter  uberftret« 
tgen  unb  mit  einer  ÄrebSfauce,  ober  einem  feinen 
ftöfftgen  ÄrebSragout  anriegten,  ober  um  ©etnüfe 
legen. 
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Äud>  förttr  man  biefe  Gotetetten,  nacbbem  ft£ 
wieauerfi,  gar  gemalt  worben,  mit  einer  gifcbfarce 
fiberjtret^en  «inb  mit  einem  feinen  Slagout  oon  Sif<b 
mit  STOufdjetn,  Lüftern,  Gtyampignonö  ic.  anricbten.  ' 
> • i.  ferner  fann  man  biefe  §arce  « Goteletten  mit  ei* 
net'birfen  ©utter,  welche  man  jiarf  mit  Ärdutem 
unb  Gitronen  werfest,  überjlteicben,  paniren  unb  aus« 
baden,  fo  wie  mit  einer  ©ecbameHe,  bie  man  jiarf 
mit  Giibottem  ab6ruf>et.  ©o  f amt  -man  biefe  mit 
Sarce  ftberfiricbenen  Goteletten  in  Sutterteig  fcblagen, 
tm  Öfen  baden  unb  ju  großen  grübfiüden  geben»  ' 

243)  Cotelettes  en  Papillotes. 


©chneibe  etwas  ©Schalotten , ßwiebeln,  ^eterftlie 
unb  SDragun  recht  fein,  tfjue  eine  9)rife  geflogenen 
Pfeffer;  etwas  ©al$  unb  ein  gutes  ©tucf  ©utter  baju, 
fnete  eS  burtf)  einanber  unb  beftreidje  Damit  jebe  ge» 

, f>6rig  jubereitete  Gotelette  einen  SD?efferru<fen  bid.  2)ann 
fd^neibe  aus  boppelt  jufammengelegtem  Rapier  mit 
bet  ©cbeere  runbe  ©tüdcben,  bie  einen  halben. Singet 
breit  gtbjjer  ftnb,  als  bie  Goteletten,  unb  in  bie  SJtitte 
ein  Soch , woburcb  bie  9?ippe  fo  gejiedt  wirb,  bafji 
biefelbe,  gerabe-  jwifcben  bie  beiben  runben  ©Idttcben1 
Rapier  ju  - liegen  fommt,  fneipe  baS  Rapier  runb  unt 
bie  Gotelette  feft  jufammen,  lege  fte  auf  ben  9tojt  unb- 
brate  fte  bei  fcbwacbem  Setter  auf  beiben  ©eiten  eine 
halbe  Viertel jtunbe ; worauf  fte  mit  bem  Rapier  auf 
bie  ©chüffel  gelegt  unb  gut  Sa  fei  gegeben  werben. 

i * ! 1 ' i 

. . 244)-  ©lacitte  Goteletten* 

* ♦ l I I 0 " 4 

2)ie  Goteletten  werben  mit  bem  flachen  $acfemeffet 
etwas  breit  gefchlagen,  gefpicft  unb  tn  ©lace  gar  ge«  , 
macht.  • ■ j 

245)  Brittoles.  - • / 

©chneibe  4 $funb  non  aller  $aut  unb  ©ebnen: 
gereinigtes  Äalbßeifcb  aus  bee  Äeule,.  thue  - ©alj,- 


♦ * 
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Pfeffer  unb  «bger,teM</©tronenf^<»^e  teaja,  formt« 
mit  bem  in  gebadteS  <£i  getauften  Keffer  eines  S^a* 
(«$  arofe  unb  wie  ein  ginger  bide  Diggen,  wenbe 
jte  in  ei  unb  geriebener,  ©emmel  um  , j brate  fte,ii» 

1 Reißer  S3utter  auf . beiben  ©eiten  hellbraun , richte 
fle  auf  eine  ©Ruffel  in  bet  Stunbung  an,  brüde  ßk 
tronenfaft  barauf  unb  gib  eine  gute  3u§,  wie  19 6, 

bOAU. 

®ben  fo  macht  man  Brissoles  »on  ©chwetne* 
fleifcb,  woju  man  ein  ei  unb  fo  »iet  geriebene  ©em* 
mel  tbut,  baß  fte  ftd>  gut  bearbeiten  laffem  — SSeibe 
2Crten  legt  man  auch  um  ©emufe.  • 

* 5 , - 

246)  ßotetetten  mit  Xfiptc. , 

©ic  gehörig  jubereiteten  ßoteletten  werben  in 
^rooenceröl  mit  ßitronenfaft  gar  gemacht,  unb  wenn 
fte  falt  fmb,  »erfahrt  man  bamit  nach  469, 

1 •'  ~ 247)  Stoulabe  »on  Äalböfopf  in  JCöplc. 

2(uS  einem  abgebrübeten  ÄalbSlopfe  werben  äße 
Änoc&en  gefebnitten.  ©ie  3unge  foebe,  bis  man  bi« 
©aut  absieben  fann*.  lege  bie  ©aut  beS  ÄopfS  au8 
cinanbet  unb  pu|e  alles  Ungenießbare  ba»wi,  be  ft  reue 
ibn  mit  ©als,  febneibe  ©ebinfenfped , toben  ©cb'n* 
len,  gelochte  geräucherte  öebfensunge  unb  ©#lad* 
warft,  auch  bie  ÄalhSsunge,  nebft  ben  £bren,  in 
lange,  eines  fcbwacben  lleinen . gingerS . bufe  ©treu 
fen,  rangire  atteS  auf  ben  ÄalbSfopf  umbe«,  ftreue 
fein  gebadte  ©Kalotten,  ^eterftlie  unb  ßapetn  bau 
über,  roUe  ben  ÄalbSfopf  biebt  stifamrnen,  widele  ibn 
in  eine  ©erniette  unb  febnüre  ibn  mit  ©inbfaben  feft. 
©ann  locbe  ihn  in  SBaffer  mit  etwas  ©alj  in  « 
©tunben  weich,  laß  ihn  in  ber  ©ernette  etwa«  gu 
preßt  falt  werben,  nimm  ihn  bettm  heraus  unb  febnetbe 
Um  in  ©Aetbea.  9lun  gieß  einen  halben  ginget  btd 

%pit  in  eine  ßafteroße,  laß  eS  fteif  werben,  legt 
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Mn  betn  in  ©d&etben  gefchnittenen  ÄalbSfopfe  batauf, 
gieße  2lSpic  barübet  unt>  fahre  fo  fort,  bis  bte  @affee 
rode  voll  ift,.  laß  eS  eine  ©tunte  flehen,  halte  t>ie 
ßafferolle  einen  Xugenblicf  in  warmeS  SBaffer,  fijppe 
ße  um  auf  eine  ©puffet  unh  gib  eS  jur  2afeL 

248)  SOBürftchen  von  Äalbsmtlth* 

8 bi§  10  ziemlich  weich  gelochte  ÄalbSmtlcbe» 
werben  ahgepuht,  in  feine  SBürfel  gefchnitten  unb  in 
Butter  gefchwifct.  Unter  eine  (@inl.  §.  23)  befchries 
bene  SBecbamelle,  welche  falt  iß,  rührt  man  8 bis  9 
Gibottem,  ßreicbt  fte  burch’S  *£>aarfteb  auf  bie  ÄalbS» 
milch,  thut  SBuSfatennuß  unb  ©alj  baju,  füllt  eS 
in  Bratwurßbärme , unterbinbet  fingerlange  Sßürfts 
eben,  Idßt  fte  in  SBajfet  einigemal  auflochen , bratet 
ße  noch  ein  wenig  in  brauner  Butter  unb  (egt  fte 
um  (Semüfe. 

? ■ 

249)  Sffatelote  von  ÄatbSiuugen  unb  Obren. 

Äocße  6 ÄalbSjungen  unb  6 Öhren  weich,  fchneibe 
bie  3nngen  nach  abgepubter  $aut  in  Scheiben,  bie 
Öhren  aber  in  Streifen  unb  laß  1 SRaaS  braune  ßou* 
liS  (6inl.  §.  20)  mit  l Boutetde  rothen  SBein  net» 
lochen,  baß  nicht  mehr  Sauce  bleibt,  als  man  braucht* 
Sann  reibe  baS  ©elbe  non  einer  (litrone  unb  etwas 
«ton  einer  örange  auf  Bucfer  ab,  thue  bieS  Ebgerie* 
bene,  nebfi  ben  Bungen  unb  Öhren  in  bie  ©auee,  laß 
eS  einmal  auffochen , brücfe  ben  Saft  mm  einet  <5U 
trone  baju  unb  oerfuche  eS  wegen  ©aljeS.  . 

* 

250)  ©efticf  te$  unb  glättete«  Jtalböhetj  mit  ©auce* 

Silan  fchneibe  aus  6 Äalbsherjen  baS  Snwen* 
bige  etwas  heraus,  laffe  fte  gut  auSwdffern  unb  troefne 
ße  ab.  -Sann  fülle  man  fte  mit  Äalbßeifchfarce  (öittl. 
§.  25),  fpiefe  ße  recht  Md  unb-  loche  fte  in  einer 
Sfcaife  gar.»  ©obann  nehme  man  fte  heraus,  - br* 
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fhretc^e  fte  gut  mit  ©laee  unb  gebe  eint  Styaiottm*; 
fauce  ober  Sauce  glacee  ba$u.  . •.  *> 

* 4 I »»  * 

, 251) . ÄalbSgehtrn  mit  ©arbeHenfauce. . 

SSon  4 bi6  6 ÄalbSlopfen  nimmt  man,ba$©e*; 
bim,  jiebt  burch  3 bis  4 mal  aufgegojfcneö  falteä 
SEBafler  baf  S3Iut  heraus  unb . bann  bebutfam  bie 
$auf  ab  , gibt  £>alb  @fftg  unb  b>alb  SBaffet:  barauf, 
unb  laßt  eö  mit  etwas  ©alj , einet,  Bmiebel . unb  ei*.- 
• ntgen  Lorbeerblättern  einigemal  langfam  auffocbeti.: 
©ann  ttjut  man’S  jum  Abläufen  auf  ein  4>aatßeb,i 
legfS  auf  eine  ©dhüfiel  unb  gibt  bie  ©atbeUenfaucti 
(80)  barüber.  — @tn  anbermal  fann  man  eine  ©cba*; 
totteris  ober  fonfiige  pifante  ©auce,  auch  eine  jtarfe: 
mit  ßitronenf^aale  »erföchte  5uS  barüber  geben,.,-,  r 
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252)  ©ebatfeneS  Äalbegefwfe. 


► 8*  U 


£)aS  ©efrofe  wirb  weich  gelocht,  in  ©tücfen  ge* 
fchnitten  unb  gu  etwas  in  f>funb  iButter  gefcbroifc* 
ter.fein  gehabter  Bwiebel  unb  speterftlie  gethatr.unb 
umgefcbwenlt ; bann  wirb  jebeS  ©tü<f  in  einet  ittdet; 
mit  bet • @abel  umgewenbet,  in  beißem  S5a<f fett. ober, 
SButter.  gebacfenvunb  um  ©pinat,  SÖtöhren,  ic.  gelegt,  j 


< I 
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253)  ©affeUie  auf  eine  anbete  2fr t, 

• SDaS  weich  gelochte  ©elrofe  wirb  in  Heine  ©tücfen 
gefcf)nitten;  fobann  | 9>fb.  ©cbinlen  mit  6 in  ©chei» , 
ben  gefdjnittenen  Bwtebeln  in  £ 9>funb  SButter  ge*, 
fcbroiit,  jebocf)  baß  eS  weiß  bleibt,  1 ßöffel  »oHSHehl. 
barüber  gerührt  unb  1 ÜJWfel  füßer  Stahrn  barauf  ge* 
füllt  £)ann  laß  eS  auffochen  unb  falt  werben,  • tbue 
6 (Sibottern  unb.  2 (Sier  baju,;  jtreicbe  eS^.burcb’S 
*f>aarfieb . auf  S ÄalbSgefröfe , . rühre  eS  burch  einan*' 
bet- unb  laß  eS  aufeinet,  flachen- mit  SSutter  beftrfet 
ebenen  ©chüffel  auf  fochenbem  SBaffet  gar  werben,  ; 
fe&neibe  hierauf  beliebige. ©tütfebe»  bauon,.  wenbe  Je. 
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tn  @i  unb  geriebener  (Semmel  um  unb  ba<fe  fte  in 
beiger  SJutter. 

254)  ÄaiMgefrife  in  Storni. 

Sßäbrenb  baS  ©efröfe  weid)  gefocbt  wirb»  fcbfotie 
Utah  | $fUttb  ©cbtnfen,  einige  3wtebetn  unb  ©d)a* 
iorten  tn  £ 9>funb  ©uttefc  httt  2 \2Crttid>tcIöffel  üttH 
fetter  S5oUtflön,  ©itronenfcbaäte  ■,  ettitoS  ganzem  ©es 
würje,  einem  Sorbeerblatte  unb  einigen  SSldttern  2)ra* 
gun  unb  Ebbniiah ; taffe  eS  fatt  werbefy  rüt?te  einen 
guten  Söffet  »ölt  9Kebl  unb  4 ßibottern  bärunter, 
fülle  £ SBouteille  SBeinefftg,  \ JBouteide  SBein  uhb 
etwas  33ouilIon  barauf  unb  tuf>re  eS  auf  bem  Steuer 
fo,  bajj  eS  giemtidb  bttf  werbe,  ab.  SBenn  eS  fatt  iff, 
rübre  man  6 ©et  unb  6 SDottern,  jlreicge  ffe  bütcb’S 
«fjaarfteb*  tbue  baS  in  ((eine  ©tütfett  gefctjnittene 
ÄalbSgefrüfe,  nebfl  ein  wenig  3ucfet,  ©at*  Unb  et* 
tta$  ditronenfaft  bajü,  fülle  eS  in  eine  mit  S3Utter 
auSgefiticbene  gotm  unb  taffe  eS  auf  SBaffer  ( ©nt. 
§.  18)  gat  werben»  WSbanrt  flulpe  man  es  bet)uU 
fam  auf  eine  ©cbüffel  ühb  gebe  bie  ©aube  80,  bie 
mit  etwas  ©arbeiten,  6t)umpignonS , 2 rüffeln,  2Wu« 
fäjeln  ober  bergt,  »erfe&t  werben  fann,  batüber. 

255)  ÄölbSgefcöfe  en  Fricass^e. 

©a§  mit  ©alj  abgeriebene,  gewafcbene  unb  weicb 
gefod)te  ©efrofe  wirb  in  ©ttufcbert  gefct)tiitten  urib  in 
ben  £urcbfd)lag  jurn  Abläufen  getban.  «fjierauf  rübre 
ein  gutes  33iertelpfunb  S5utter  mit  6 ©bottern  unb 
einem  Söffet  »oll  9Kebt  gut  burd)  einanber,  gib  £ $Bou* 
teille  SBein  unb  i ffioutciüe  ßfftg  unb  bie  hütbige 
Söouillon  baju,  rübre  eS,  nebfl  ©trönenfd)agle,  einer 
Swiebet  unb  einem  Sorbeerblatte  auf  bem  Steuer  ab,  * 
nimm  alles  barin  33eftnblid>e  b^nUS  unb  tbue  baS 
©efrüfc,  nebfl  ein  wenig  3udtet,  ©alj  Unb  Zitronen* 
faft  unb  etwas  gebauter  $>cterfilie  baju. 

©cbauplaS  IS»  83b.  2,  xufi,  9 
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256)  ©tbacfrn  StalMtber. 


m, 

S3on  einer  mit  bem  Stücfen  beS  £ademtffer8  g u 
Hopften  ÄalbSleber  ficbabt  man  baS  SUeicpe  ab  bis 
auf  bie  Safer n unb  ©ebnen  unb  bacft  e$  recht  fein.. 
Dann  rührt  man  \ 9)fb.  üButter  mit  4 ganjen  Giern 
unb  4 Dottern  ju  ©cpaum,  gibt  2 in  SBaffer  ein* 
geweichte  unb  wieber  auSgebrucfte  ©emmeln  mit  £ 
f)funb  fein  gebautem  ©pecf,  £ 9>funb  gemafcbenen 
Keinen  Sioftnen , etwas  auf  3ucfer  abgeriebener  Gi* 
tronenfcbaale,  ©alj  unb  9ttuSfatennuß  baju  unb  rührt 
aUe6  burcb  cinanber.  Dann  ftreicpt  man  eine  Gaffe* 
rode  mit  iButter  auS,  legt  auf  ben  33 oben  ein  mit 
JButter  betriebenes  SBlatt  Rapier,  tput  bie  $?affe. 
hinein  unb  läßt  e$  eine  ©tunbe  (angfam  baden,  roor*, 
auf  e$  auf  eine  ©cbüffel  gefippt,  ba$  Rapier  abge« 
jogen  Unb  JRofinenfauce  ( 97 ) barüber  gegeben  wirb. 
$ucb  fann  man  bie  .Kalbsleber  in  ©cbetben  fcbnei* 
ben,  in  SRepl  umwenben,  in  ffiutter  braten  unb  ju 
©emüfe  geben;  ober  man  bratet  ffe  auf  bie  eben  be*. 
fcpriebene  21rt  nicht  oöüig  gar,  füllt  äBouillon  bat* 
auf,  läßt  fte  mit  Gitronenfcbaale  unb  einem  Lorbeer* 
blatte  einigemal  auffocpen  unb  brücft  Gitronenfaft  baju.; 

I * 4 * • * f 0 # • f 


Dritte  2lbtb«ilung. 

O 4 b p f e u * ober  •hamntelfletfcp. 

257)  ©<b6pfenfeul«  4 l’Itelienne. 

Gine  gute  ©cpäpfenFeule  flicht  man  unter  ber 
ältere  ab,  l6ft  baS  SRücFgrat  heraus,  Focht  fte  in  ei* 
ner  ffiraife  gar  unb  läßt  fte  etwas  abfühlen.  Dann 
hebt  man  fte  heraus,  überflreicpt  fte  ganj  bünn  mit 
einer  Äalbflcifcbfarce  (Ginl.  §.  24),  belegt  ihre  Dber.- ; 
ftacfje  mit  Gapern,  ©arbellen,  £>Iiben,  h*rvt  gefocps 
ten  Giern  unb  rotpen  JRüben  nach  eigener  3bee,  legt 
fic  bann  beputfam  wieber  in  bie  Für;  eingefoepte 


t 
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»wife,  becft  einen  £ecfel  bardüf,  Ütf  ft*  cftiioctttak 
burtbfocben , rietet  fte  an  unb  gibt  eine  £auce  Itr-r 
lienne  (88)  bdju. 

. . • ' - • ' • 

158)  ©efpidte  m»b  fllacitte  ^amtnelftul»  tm'fWtftfcrifdJtcei 

. 2Ran  bautet  eine  gute  ^amritelFeiile  tfbV  fpitpf 
fie,  t&ut  fie  in  eine  ßafferpße,  nebß'  etWarf' in' ©cbeli 
Nn  geftbnittenem  roben  ©cfnhPen,  3wiebe&’urib  SSu£ 
jeltperf,  fußt  etwa*  StiS  unb  batf  ri&btgb  S&affef 
baju  unbWjjt  fte  jugebecft  gar  werben..  35ann  legt 

2SJ.ft 1 *n  «"«  anl>«re  fafferpße,  gibt  bfe  baran  be* 
gnbltcbe  3u8  burcb  ein  ^aarßeb  barauf,  frißt  fie  auf 
Mem  Setter  einMen, , fe^t  fte  in'  einen  warme»} 
gfar,  begießt  b»e  Sberfjacbe  öfters  mit  tötet  immrt 
htfet  werbenben  Sus  fo,  baß  fie  fidt  ftiw 
liebtet  fie  an  unb  gibt  bie  ©auce  70  bdju!  ” 


j 1 . ß 


a&)  QeMmpfit  Qmmittti’  • > 

# (Sine  ^ammelfeule-  wirb  getropft,  rieb  ft  etwht 
fmmfen,  3wiebeln,  SBurjelwerp  unb  ©ewüne  in 
eine  Gafferoße  gelegt  unb  wie  baö  gebrimpfte  9?inb= 
ßetfcb  (189)  jn bereitet» 

35a  bte  ©auce  gewöhnlich  nach  b<:rit  $au'p’fltü‘ 
flrebienj  benannt  wirb,  fo  fann  man  bamit  abrinberrt,f 
wenn  man  3.  «.  12  bis  14  in  Seit  gefebnforte  f leine 
3wtebeln,  ober  fern  gebaefte,  in'  ffßg  furt  finget 
fotbte  ©c&alotten,  2fcia  * ©urfen , eingemachten' turfu* 
f(bm  SBeigen , eingemachte  £>lipen,  gapetft  ft,  bitjii1 

t^Utt 

«ueb  gibt  man  gufrbJefe  3frt  Gmöftüd* , auch 

»rfijtej  wrgl,  aueb  873*,  . .... 


ui 


260)  ^ammelfeül«  ä la  Matelote.  - 

eine  gute  -£ammetfeule  wirb  mit  ©wrigettfcbaaU 
ftatt  ©pecfS  gefpkft  unb  eine  ©tunbe  am 1 ©piefie 
Pber  im  £>fen  gebraten.  Snbeffen  fchwifct  man  1 $fb!  ! 
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©cfcfafen  unb  6 bi«  8 3wiebeln  itt  JButter,  tbut  2 
€gl'6ffel  »OU  9Rebl  baju,  füllt  3u«,  «outllon  ober 
SBaffer , etwa«  2Bein  unb  ©ftg  barauf  ünb  lagt  fit 
mit  ©tronenfd&aale,  etwa«  ©ewürje,  6 bi«  8 S5lat* 
tem  »Dragun  unb  einem  Corbeerblatte  jugebecft  auf 
f4)wacbem  $euer  weicb  werben»  $>ann  legt  man  fte 
in  eine  anbere  GafferöHe,  greift  bte  ©auce  butcb 
ein  #aargeb  batauf,  tbut  ein  wenig  3ucfer  unb  ©* 
tronenfaft  baju  unb  »erfucbt  ge  wegen  ©alje«. 

361)  4?fttntnelbrug  mit  Dcatigenfauce. 

SRit  einet  guten  ^ammelbrug  »erfahrt  matt,  wie 
bei  260  »orgefcbtieben  ifh  2Benn  ge  jtemltcb  weieb 
ig,  jiebt  man  bie  Stinten  betau«,  legt  bie  »rüg  in 
eine  attbete  ßageröUe,  greift  bie  ©auce  buvtb’«  £aar* 
fieb  barauf,  tbut  in  Streifen  gefcbnittene  unb  in  SBaf* 
fee  abgebrübete  S)rangenfcbaale  baju,  Idgt  fte  rtocb 
eine  gute  SBiertelgunbe  langfam  focben  unb  brucft  ben 
Sag  »on  ben  drangen  baju. 

362)  ©tiBftie  ^ammdbtug  mit  etngetpafttem  ©patgel. 

jfodbc  eine  gut  jugericbtete  £ammelbrug  weieb» 
wenbe  ge  nach  berau«gejogenen  Stippen,  in  jerlaffe* 
net  JButter,  unter  welche. bu  gebaute  3 wiebeln. unb 
ipeterglie  gemtfebt,  um,  begreue  ge  mit  geriebener 
©emntel,  lag  ge  auf  bem  Stoge  braun  werben  unb 
rillte  ge  mit  einer  guten,  mit  2Bein  unb  ©tronen* 
f^aale  »erfochten  braunen  ßouli« , worunter  etwa! 
eingemachter  ©pargel  getban  worben,  att. 


'363)  4?ammelbtng  mit  §)etetglfenfauce. 

©ne  gut  jugericbtete  fette  £ammelbrug  »on  etwa 
5 $funb  foebt  man  mit  SCButjelwerf,  einem  Lorbeer* 
blatte  unb  etwa«  ©alj  weieb;  bann  febwifct  matt» eine 
gute  «öanb  »oll  red)t  fein  gebaefte  speterft'lie  in  23ut* 
ter,  tbut  einen  Ciffel  »olTflRebl  baju, , füllt  Ji, 

•▼Pt  |i  »*##*♦#  ll 
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fei  von  ber  #ammel  * 83outllon,  worauf  fein  gett  ig,  ; 
darauf,  lagt  e§  einigemal  auffocben,  legt  bie  SBrug, 
von  allen  Änocben  befreit,  auf  eine  ©cbüffel  unb  gibt 
bie  ^Deterfiliertfauce  mit  SÄuöfatennug  batüber.  — • 
SKan  fann  auch  weich  gefod>te  ©pargelfopfe  unb  fleine 
©tfufcben  SSlumenfobl  nodf>  baju  nehmen.  ’«j  . 

264)  ©lackte  4?ammelt>tuji  mit  SBetbameHe, 

Sag  eine  gut  jugericbtete  $ammelbrug  in  einer 
Gafferolle  mit  2 $Pfunb  ÄalbgEnocben  unb  fongigen 
gleifcbabfallen,  ^ 3>funb  ©cfgnfen,  3wicbeln  unb 
SBurjelwerf  bräunlich  anfefcen,  fülle  SBaffer  barauf 
unb  lag  fie  jiemlich  weich  Jochen.  hierauf  lege  ge 
nach  hftnu^gejogenen  SRippen  in  eine  anbere  Gaffe* 
i rolle,  fülle  bie  SuS  burch’3  #aarfteb  barauf,  lag  ge 
furj  einfochen  unb  auf  fcbwacbem  geuet  glaciren; 
gib  etwag  SBecbamelle  auf  eine  ©chüffel  unb  lege  bie 
| Sörug  barauf,  /.  . 'u  \ ,f 

•»  6*~  jäm  * * $ m . 

r \ i 

365 ) ©lackte  «fpamtnelbrug  mit  ©auerampfetfattce. 

Gine  auf  bie  eben  befchriebene  2£rt  gar  gemalte' 
unb  glacirte  Srug  wirb  mit  einer  ©auerrampferfauce; 
(72)  angerichtet. 

366)  gttcanbeaur  von  ^ammelgeigh  mit  gefüllten  ' 

3 wiebeln. 

grtcanbeaur  non  einer  £ammelfeute  fpttfe  voll 
mit  ©pecf  unb  lag  ge  in.  3uS  fo  furj  gehenb,  bag 
ge  geh,  wenn  ge  gar  gnb,  felhg  glactren  unb  richte, 
jte  bann  ahwechfelnb-  mit  ben  9tr.  161  betriebenen 
dwiebeln  unb  einer  guten  braunen  Gouligfauce  an. ' -V 

>.  867)  gticanbeaur  mit  ©auetampferfance.  : • 

•»  Gtwag  grögere  grieanbeaur  lägt  man  auf  bie1 
fo  eben  angegebene  2trt  gar  werben,  thut  bann  etwäg 
ßauerampfetfauce  auf  bie  ©chügel,  legt  bie  glatt rten 
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gricanbeaur  bap  unb  gibt  fte  *ur  SafeL  — Äucb 
gibt  wan>^i0e>ft  ©e^aflieö«. 

.268)  Gottlettin  mit  Äriatetiu 

®ie*  Sotetetten  werben  mit  fein  gebauten  £r<5u* 
t«m  in  einigen  ©Knuten  gar  gemacht  $ Dann  gib  et« 
»a8  mit  Pein  ^ttib  (Sitronenfcbaale  ©erföchte  braune 
(SouliS , ticbfi  ßitrottertfaft  baju , nimm  ba$  §<  t ba« 
eon  unb  ritzte  fie  in  ber  9?unbtwg  auf  einer  ©cbüf* 
felaäi"  r ' 

1^9)  A&M*  ^amnuitoyfe  mit  3««.. 

©on  fetteh  Rammeln  »erben  bie  Stöpft  halb 
burcbgebaUert  unb  nach  berauSgenommeriett  ©ebirne 
bei  ber  ©ötKllott  ober  im  Paffer  mit.  etwa*  ©alj 
weich  gefodbt*  £>amt  nimmt  man  ade  Änodjen  ba* 
©on,  jb  baf  nur  bie  Ätmtlabenfnocben  an  bem  Sieb 

Jbjr  • f*0  j f f • f 4 , a $ /n  * m ' » ^ 


" geriebener  ©tmmei  unb  iäfjt  fte  auf  bem  SRpfte,  utt* 
ter  bftertti  ©ettdufeln  mit  SSütter  t griUiren , legt  fte 
fonacb  auf  eine  Ruffel  # brücft  ßttronenfaft  barauf 
unb  üjht  eit«  mit  öitro^nfchgale  »erfotbte  SuS  ba* 
*n.  — tM  fann  man  biefe  gtiüirten ' £ammetttpfe 
ju  üetfcbiebenem  ©emitfe  geben» 

I#  ? 0 3 #* « i * k 

270)  ©riUitte  $attmetitrttgen  mit  ©ifanter  Sauce. 

omt  -T-  ?■  . , ..7  . T ■ ■ . 

nw®«?  ben  i gelebten  Bungert  »wb  bie  £aut  ab* 
_ ßfjQflen  i bann  werben  fie  jn  b#  , . iebocb  ©ben 
unb  unten  Webt  butc fj,  aufgefebnittett,  in  ©utter  unb 
geriebener  ©emmet  umgewenbet  unb  wie  bi*  £am* 
mel%fe  grt Hirt;  , wag#  matt  banp  eine  taue  pU 
fante  ©auce  gibt.  . . ; . 
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> 271)  ßammfibrüfl«  mit  ©auecampferfauct. 

©ic  SammSbrüfle  .werben  t>id>t  an  ben  Stippen 
abgetanen  unb  einen  fcbwacben  Singer  bicf  mit  ber 
garce  (Sinl.  §.  28)  gefüllt,  ©ann  laßt  man  fte  in 
. focbenber  ©ouillon  fleif  werben,  fpicft  fte  unb  macht 
fte  in  einer  ©raife  gar,  beftreidjt  fte  gut  mit  ©lace 
unb  gibt  eine  Sauerampferfauce  barunter.  — 2luch 
fann  man  fte  fo,  baß  fte  jtd)  felbfi  glaciren,  gar  ma« 
eben.  — Zud)  füllt  man  fte  mit  einer  Äalbßetfdjfaree 
(Sinl.  §.  24),  focht  fte  in  einer  ©raife  gar  unb  laßt 
fte  barin  etwas*  abfüt)ten,  überßreid)t  fte  einen  guten 
SJtefferrücfen  bicf  mit  garte , belegt  fte  mit  Supern, 
©arbeiten,  ©litten  u.  bgl.  nach  eigener  3bee,  legt  fte 
in  eine  furj  eingefochte  ©raife,  laßt  fte  barin  warm 
werben  unb  gibt  eine  mit  SBein  unb  &itroncnfd)aafc 
»erföchte  SouliSfauce  baju.  — Snblich  fann  man  mit 
bunten  ©meletten  (295)  ben  £amm$brüflen  ein  gu* 
te§  2lnfehen  geben,  inbem  man  oon  ben  ©meletten 
mittelfl  eines  ©acfrabeS  fchmale  Streifen  febnetbet  unb 
bie  ©rüfte  über’S  Äreuj  bamit  überfchnürt,  ober  fte 
bamenbretartig  bamit  belegt. 


272)  8atnm$btüße  en  Four. 

fflenn  bie  gefüllten  SammSbrüjte  in  einer  &raife 
gar  gemacht  ftnb,  fp  hebt  man  fte  herauf  äberjteJgf 
ße  mit  biefer  ffiutter  (191),  legt  fte  tn  eine  Pfanne 
unb  gibt  einige  Süffel  »oll  ©raifenfett  barunter.  SRai * 
läßt  fte  nun  im  beißen  Öfen  eine  hellbraune  Souleur 
nehmen  unb  gibt  eine  SarbeHenfauce  baju.  — 2tu<b 

fann  man  Jfeulen  tjierju  gebrauchen. 

< ■ 

273)  Sammbbcüfte  mit  Hopfen. 


. ©ie  ©ruße  werben  fchwach  (271)  gefüllt  unb 
in  einer  fflraife  gar  gemacht,  worauf  man  fte  falt 
»erben  läßt,  fingerbreite  Stüdfchea  baüon  fchneibet, 
fte  in  (St  unb  geriebener  Scnttyel  umweubet  unb  tn 
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heiß er  ©utter  bdcft.  ®ie  $opfenfeimchen  werben  nach 
148  — jjebocb  mit  2Beglaffung  beS  GffigS  unb  «£>iu* 
jufügung  oon  etrpaS  gebauter  ^>eterftlte  unb  SDluSfa« 
tennüß  — angericbtet  unb  bie  gebotene  fiammsbruß 
wirb  barum  gelegt.  — SOierjeljn  Sage  fpäter  fann 
Wau  bie  «£)ppfenfproffen  mit  ßammfleifcb  geben. 

Gine  weitere  Darlegung  ber  33enuljung  unb  3u«  • 
Bereitung  b>eö  ßammfleifcbeS,  baS  überhaupt  hie* 
nur  anbangSweife  aufgefübrt  wprben , bürfte  um  fo  ' 
weniger  nötbig  fein,  als  eS  überhaupt  n>ie  Äalb?  ober 
j^ammelfieifdb  bebanbelt  wirb;  benn  man  macht  ba* 
von  auch  fjricanbeaup,  Goteletten,  Stoulaben  (oon 
ben  Prüften);  man  gibt  eS  in  hafteten  oon  S3ut* 
terteig,  mit  Ärebfen,  gricaffeeS,  bereitet  eS  mit  ©par*  • 

jel  -8U  . JjXi  I 

> tn«  1 *r?f  r: 

SBiette  Ebtheilung, 
©cb»einefleif<b. 

274)  E^inEen  mit  rot$em  SBetne. 


83pn  einem  nicht  ju  großen  ©chinFen,  welcher 
8 bis  10  Sage  geräuchert  iß,  fchneibe  ade  ©cbwarte, 
£aut  unb  ba$  überßüfßge  gett  ab,  lege  ihn  eine 
Stacht  in’S  SBaffer  unb  fege  ihn  bann  mit  2 bis  3 
SBaaS  SBaffer,  einigen  Swiebeln,  SBurjelwerf,  etwa« 
ganjem  ©ewürje  unb  einem  ßorbeerhlatte  jum  geuer. 
SBenn  et  anfdngt,  weich  ju  werben,  fo  nimm  ihn 
herauf  unb  lege  ihn  in  eine  anbere  Gafferolle,  laß 
ben  ©tanb  einfachen  unb  braun  anfefcen,  fülle  1 gu* 
teS  Dtäfel  braune  GouliS  unb  1 ffiputeille  rotben  SBetn 
barauf,  laß  eS  loSfacben,  nimm  alles  gett  baoon  unb 
Reiche  eS  burcp  ein  <£aarfteb  auf  ben  ©cbinfen,  2>aS’ 
(Selbe  opn  einer  Gitrone  reibe  auf  4 ßoth  Surfer  ab, 
thue  ihn  baju,  laß  bie  ©auce  furj  einfachen  unb  gib 
ben  ©aft  oon  einer  Gitrone  baju. 
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' ?75)  Sdjweinßfeule  oöet  Scbinfen  mit  Äicfdjgrtee. 

Unter  1 -tWaaS  2(Spic  gießt  man  \ SötaaS  Ätrfd)* 
faft  unb  laßt  eS  falt  werben.  23on  einer  10  bis  12 
Sage  ipi  ©alj  gelegenen  ©cbweinSfeule  ober  einem 
frifcben  ©cbinfen , . bie  ober  ben  man  meid)  gefodjt 
unb  bat  falt  werben  laffen , fcfyneibet  man  ©d)eiben  auf 
eine  ©d)üf[el  unb  garnjrt  fie  mit  Äirfcbgelee,  mit  fte 

eben  befcbrieben  ift,  ( iR 

- ' • • 

276)  ®<btn!en  en  Masque, 

Oft  bcbält  man  oon  bem  »orbefdtriebenen  ©d)in* 
fen  etroa§  übrig,  ober  bef  ommt  oon  bem  auf  bie  Sa* 
fei  gegebenen  etwas  gurücf;  biefe  Stcjte  fann  man 
alfo  anwenben: 

SDfan  fcbneibet  folcbe  red)t  fein,  rübrt  nach  beren 
fUiantitdt  £ ober  \ $Pfunb  S5utter  flaumig,  tbut 
ben  ©cbinfen  unb  etwas  fein  gebatfte  3wtebeln,  ©cba* 
lotten  unb  *Peterftlie  bagu,  laßt  etwas  oon  ber  Äitfcb* 
gelee  um  bie  Hälfte  einfachen , rübrt  fte  barunter, 
fpült  eine  Öafferoile  mit ' ©elee  aus , brücft  biefe 
SJlajfe  hinein  unb  laßt  fte  fleif  werben.  25ie  @affe* 
rolle  halt  man  einige  Jlugenblicfe  in  beißeS  SBaffer, 
fippt  fte  auf  eine  ©d)üffel  unb  garnirt  ben  ©4 in* 
fenfucben  mit  ©elee.  ' t'1 

277)  @<bt»eitte6ruji  panirt,  mit  Ättfcbfauce. 

83on  einem  md)t  5u  fetten  ©cbweine  nimmt  man 
bie  SB  ruß,  fcbneibet  bie  <^aut  unb  baS  überßüfftge 
jett  ab  unb  laßt  fte  2 bis  3 Sage  ein  wenig  mit 
©alj  eingerieben  liegen.  2)ann  legt  man  fte  tn  ein 
trbeneS  ©efcbirr,  füllt  1 SBouteille  rotben  2Bein  bar* 
auf,  tbut  einige  3 wiebeln,  etwas  ganzes  ©ewürj,  ei* 
nige  Lorbeerblätter,  SBacbbolberbeeren,  etwas  Sbpmian, 
Sragun  unb  etwas  SBaftlifum  ba  ju  unb  laßt  fte  unter 
ofterm  Umwenben  8 Sage  liegen,  bann  fod)t  man  fte  in 


iss 


©affet  weich  unb  »erfahrt  bamit ,-  wie  0?r.  347  bt* 
fcprieben  ijh 

278)  ©<bweln£  * <5atr£S  mit  ©auce  Robert.  . 

\ 

83on  einem  ©ehwehte,  weld>e8  80  bis  90  ^fb. 
gewogen,  nimmt  man  bie  beiben  datreS,  |>acft  ben 
Siücfgrat  baoon,  jebocb  fo,  bag  bie  giletS  nicht  bt* 
fcbäbigt  werben,  fcbneibet  bie  ©erwarte  unb  baö  über« 
fl  üf ft  ge  gett  fo  weit  ab,  bag  eS  nur  einen  fcpwacben 
halben  ginger  bidP  auf  ben  dgrreS  ft^ert  bleibt  unb 
focht  fte  in  ©raife  gar.  SDann  lagt  man  etwas 
Bucfer  braun  werben,  legt  bie  darreS  barauf,  rieb* 
tet  fie  an  unb  gibt  bie  ©auce  Stöbert  (87)  ober  jebe 
beliebige  pifante  braune  ©auce  ba&u. 

279)  @<bwetn8sSoteletten. 


£Me  Stippen  werben  gehörig  auSgebauen , baS 
gett  fo,  bag  eS  nur  einen  SWefferrtttfen  bief  barauf 
ft|en  bleibt,  abgefchnitten,  abgepufct,  breit  geflopft, 
mit  ©alj  befireut,  in  di  unb  geriebener  ©emmel 
umgewenbet  unb  in  beiger  ©utter  gebraten.  2Ran 
gibt  fie  mit  ©emüf«,  ober  will  man  fte  mit  ©auce 
ober  3u$  geben,  fo  mug  fte  pifant  fein;  man  gibt 
fte  in  bürgerlichen  Haushaltungen  auch  mit  ©alat 
unb  dompots. 


280)  Briwoles  von  ©<h»etn8lettben. 

9Ran  fdjneibe  non  einer  2enbe  3 bis  4 ©tü cf* 
eben,  flopfe  Unb  runbe  fie,  wenbe  fte  in  di  unb  ge* 
«ebener  ©emmel  um,  brate  fte  auf  beiben  ©eiten  tn 
brauner  ©utter,  lege  fte  in  ber  Siunbung  auf  eine 
©chfiffel,  bruefe  ditronenfaft  barauf  unb  gebe  eine 
gute  SuS  baju,  ober  lege  fie  um  ©emüfe. 

. ‘ * i 

• % 

281)  ®<bwttn£lenbett  k ritalienne. 

9Rit  bem  flachen  Hocfemeffer  werben  bie  Settben 
fo.  gefchlagen,  tag  fte  nur  einen  halben  ginger  bkf 


* 


Digitized  by  • 


189 


\ 


bleibett  unb  bann  einige  ©tunten  in  iProoencerJl  mit 
fein  gebauten  Äräutern  uttt)  etroaä  geflogenem  g>fef* 
fet  gelegt.  Äur}  t>or  bem  2fnrid)ten  betreue  fte  mit 
geriebener  ©emmel  unb  ©al},  brate  fie  unter  öfterrn 
beträufeln  mit  Sei  auf  bem  Siofte,  lege  fte  auf  eine 
Schöffel,  brftcfe  Gitronenfaft  barauf  unb  gib  Sauce 
Italienne  (88)  ba}U.  V 

282)  ©eMmpfte  ©dtwetnSlenbe. 

SÖ?an  laffe  bte  Renten  in  S3utter  mit  etwas  ©late 
Unb  Gttroncnfdjaale  jiemltch  gar  bünfien,  tbue  braune 
GouliS,  etmaö  »neigen  SBein  unb  ein  wenig  3«der  ba}u, 
laffe  fie  m.ich  unb  für}  einfachen,  nehme  baö  gett  ba*. 

»on,  brucfe  Gitronenfaft  ba}u  unb  richte  fie  an. 

- - - . 

283)  ©chaeineunben  mit  3a ft. 

Sie  ßenben  fcfclage  etwas  breit,  fpicfe  fie,  lag 
fte  in  S3utter  mit  ßitronenfchaale  gar  bünften,  feg  fie 
auf  eine  ©cbiiffel,  brücfe  Gitronenfaft  barauf  unb  gib 
eine  gute  3u$  bajm 

284)  ©cb»»«in6tenben  mit  SRafoga, 

SBenn  Die  fcenbert,  wie  eben  betrieben  ifl,  halb 
gar  jtnb,  fo  thut  man  etwas  bicfe  braune  Goutis,. 
einige  ©fdfer  SJtalaga  unb  ein  wenig  3ucfer,  wor- 
auf  ba$  ©elbe  mm  einer  Gitrone  abgerieben  iff,  baju,' 
lagt  fte  »eich  unb  für}  einfachen;  nimmt  ba$  gett 
bauen,  brucft  Gitronenfaft  baju  unb  richtet  fte  an. 

285)  iStb»e?tteiet»beu  mit  Drattgenfauee. 

©erben , wie  Die  »orige  Kummer  angibt,  bear- 
beitet, nur  wirb  fiatt  beö  SJtolaga  jtarfer  rothct  ©ein 
unb  fiatt  ber  Gitrone  eine  Stange  genommen. 

188)  ©ttUttte  ©thwehtfitenben  mit  3u«. 

• 1 - * » • • • % 

Sie  (wie  281)  breit  gefehlagenen  ßenbett  wenbe 
man  in  jprtaffmer  Butter  Unb  geriebener  ©emmel 
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um  unb  laffc  f!e,  unter  bfterm  ©etrdufeln  mit  ©ut^ 
ter,  auf  bem  9tofte  auf  betben  ©eiten  gar. werben, 
©ei’tn  Anrichten  btitcBe  man  ßttronenfaft  barauf  ■ unb 
gebe  bie  195  befcbriebcne  3u8  baju.  2öil(  man  bte 
fienben  in  einet  Pfanne  in  ©utter  braten,  fo  wenbe 
man  fie  in  ©i  unb  geriebener  ©emmel  um. 


. 287)  ©^wet'n6föfe,  2Raul  unb  D^ten,  mit  Ttaptc. 

$ocbe  non  einem  ©cbweine  güße,  2Kaul  unb 
SPbren,  nebjt  einigen  ÄalbSfüßen,  etwas  rohem  ©cbin*. 
Ben,  3wicbeln,  einigen  ßorbeerbldttern,  etwas  gam 
jem  ©ewütje  unb  etwas  ©alj  in  SBaffer  weich,  mache 
non  bcr  ©putllon  nach  ©inl.  §,  22  2lSptc,.'  lege  bie. 
non  ben  jldrBften  Änocben  beftreueten  ©cbweinSfuße, 
9J?aul  unb  £>bren  in  ©tücBcben  gefdf)nitte,n  auf  eine 
©Ruffel  unb  gib  gebauten  #$pic  barüber. 

’ 288)  Stagout  »on  ®cbwetn8jungen , Sföaul  unb  $?bren, 

9J?an  !od)t  4 bis  6 einige  Sage  in  ©alj'  gele* 
gene  ©cbweinS jungen , ein  9J?aul  unb  einige  £>bten 
in  SBaffer  weich,  pufct  alles  Ungenießbare  baoon  unb 
jcbneSbet  fte  in  «eine  ©tüifcben  unb  4 S wiebeln  Pon 
mittler  ©r&ße  in  SEBürfel,  welche  man  in  ©utter  bell* 
braun  röget.  darauf  gibt  man  gute,  mit  2Bein  unb 
üitronenfcbaale  perBocbte  braune  ©ouliS , tbut . bie 
©cbweinS jungen , SWaul  unb  £>bren,  nebji  2 Löffel 
poll  ©cnf  unb  bem  ©aft  pon  einer  ©itrone  baju, 
rid;tet  eS  an  unb  legt  «eine  grituren  Pon  ÄalbSbra* 
ten  barum.  — ©in  anbermal  Bann  man  bie  Söge  baju 

nehmen  unb  fie  mit  einer  ©cbalottenfauce  geben, 

• * 

289)  ^panfertel  mit  ©auetftaut,  •. 

®aS  ©panferBel  wirb  mit  ©alj  auSgerieben,  am  ■ 
©ratfpiege  befejiigt,  mit  futj  geBocbtem  fetten  ©auer* 
Braut  gefüllt,  feg  jugendbt  unb  unter  öfterm  ©egteU 
eben  mit  ©peef  in  i£  ©tunben  gar  gebraten.* 
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IDfart  i fann  auch  unter  baS  - ©auerfraut  abge* 

' fochten,  in  f leine  Stütfcben  gepgöcften  Äarpfen  ober 
|)ed)t  ober  100  Stucf  2lugern  thun. 

i 

290)  ©panferfet  mit  ©auce.  . . 

£)aS  gereinigte  unb  in  Stücfen  gefchnittene  ©pan* 
ferfel  wirb  in  ©raife  (@inl.)  mit  etwas  @fftg  unb 
©ewürj  jiemlich  gar  gefocbt , in  faltem  SBaffer  abge* 
fö^lt  unb -in  fleine  Stitcfert  jerfdjnittett*  £>iefe  legt 
man  in  eine  mit  Sßein,  etwas  (Sfftg  unb  ©tronen*  , 
fdjaale  verföchte  braune  GiouliS  (Sinl.),  bie  man  mit 
in  ©utter  gefcbwifcten  3wiebeln , in  (Sfft’g  FutJ  einge* 
fochten  ©cbaiotten  ober  Ärdutern  Verfemen  fann,  ober 
man  tbut  julefct  etwas  Glitten,  @apern,  eingemachten 
türfifchen  üffieijen,  Spargel,  ein  wenig  ©atbellen  ober 
Senf  ba$u.  9tur  rnug  man  barauf  bebaut  fein,  bag 
bie  Sauce  garf  ober  pifant  fei.  — SBill  man  Span* 
ferfel  mit  einer  weiften  Sauce  geben , fo  focbt  man 

jie  weich  unb  verfahrt  bamit  nach  9fr*  232. 

• 

, 291)  SHoulate  von  ©panferfet. 

33  ön  einem -gereinigten  ©panferfel  fchnetbe&opf 
unb  güge  ab , lofe  alle  Änochett  heraus,  reibe  es  mit 
©alj  unb  Salpeter  ein , (treue  etwas  grob  geflogenen 
Pfeffer,  in  Scheiben  gefchnittene  3wiebeln,  ©chalot* 
ten,  fiorbeerbldtter,  etwas  Sragun  unb  Shpmian 
barauf  unb  lag  eS  jufammeitgewidfelt  1 bt’S  2 2age 
Kegen.  2)ann  wifche  eS  mit  einem  Suche  rein  ab, 
fchneibe.btt  unb  ba,  wo  baS  gleifd)  ju  bicf  ijt,  weg,; 
unb  thue  eS  bahitt,  wo  eS  fehlt,  überftreiche  eS  mit 
roher  garce,  lege  in  Streifen  gefd;nittenen  Schittfen, 
frifchen  ©pecf,  'ßervelatwurg  unb  hart  gefochte  Hier, 
barauf,  wicfele  ge  jufammen,  nahe  unb  fchnure  ge 
mit  ©inbfaben  feg,  lag  fie,  in  eine  Serviette  gebun* 
ben,  in.  einet  ©raife.  in  einer  ©tunbe  gar  Werben, 

ftbneibe  bann  Scheiben  batiort , - lege  ge  georbuet  auf 

> ' 
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eine  ©cbüfFet  unb  gib  eine  braune  pifante  (Joulig* 
fauce,  Die  mit  Schalotten,  Sägern,  Stöffeln  tc.  »er« 
fefct  werben  fantr,  baju. 

TCuct)  fall  ifi  bieg  eine  fd)6ne  ©cbüffel;  man  lagt 
eg  nämlich  in  ber  ©eroiette  etwag  gepreßt  falt  wer« 
ben,  fchneibet  bünne  Scheiben  baoon  auf  eine  Schuf« 
fei , garnirt  fie  mit  ttgpic  unb  gibt  bie  ©aute  102 
baju, 

fünfte  21  b t h e i l u n g,  • 

©eflugel. 

292)  Vite  «bübner  mit  Sfttl«  tmb  §)armefanf&fe, 

3wei  gute  alte  ^öbner  focht  man  mit  SBurjeU 
wer!  unb  bem  nbthigen  ©alje  meid).  £>aju  l aßt 
man  jiemlicb  1 $Pfunb  Steig  in  brr  ^Bouillon  »on  ben 
«£>ühnern  mit  } 9fb,  ©chlnfen  fteif  augquellen,  tbuf 
2 güte  «pänbe  ooll  geriebenen  9>armefanfäfe , einige 
(Siet  unb  9Jtu$fate  baju  unb  rührt  eg  bamit  burcb 
einanber..  33on  ben#ühnem  fchneibet  man  bag  befie 
gleifch  in  fleine  ©tücfchen,  fe^t  einen  Stanb  auf  eine 
blecherne  ©cbüffel,  tbut  eg  fcbic&tweift  mit  bem  Steife 
hinein,  jheut  oben  ^armefanfdfe  barauf  unb  läßt’g 
im  beißen  Öfen  eine  hellbraune  (Souleur  annehmen,  — 
©tatt  ber  $übner  fann  man  auch  Äalbg?  ober  fcammg« 
brujt  nehmen. 

393)  4?a«bi8  wn  alten  Hübnern, 

©chneibe  bag  S3rujifleifcb  oon  8 in  üBouiöort' 
weich  gefochten  , Hühnern  recht  fein,  rühre  eg  mit  ei* 
ner  SBecbamelle  unter  einanber,  tbüeSalj;  unb  9Äug«; 
fatennuß  bajii,  laß  eg  heiß  werben,  richte  eg  an  unb 
lege  oon  Äeulenfleifcbe  gemachte  Stituten  obet  ßrou* 
tong  barum.  V;,.. 

294)  Vite  «hühner  en  Fric&M*e,  ' 

2 big  3 weich  gefocbte  «j&übner  werben  in  ©tücf* 
eben  gefebnitten  unb  bie  232  befehriebene  Sauce  burch’g 
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•Jaarfteb  barauf  gejhrichen.  9J?art  fann  au<$  ein 
Stücfcben  frifche  ©utter  unb  ein  wenig  3ucfer  baju 
tf>un.  — 2>a  nun  bie  Hübner  nach  bem  benannt 
werben/  roaS  man  habet  anwenbet,  fo  fann  man  Der» 
fcbiebene  ©erdnberungen  machen  unb  ©iufcheln,  Äu* 
(lern,  etwaS  ©arbeiten,  in  ©utter  gefchwibte  Schwdm* 
me,  ©ürfen,  eingemachte,  in  Scheiben  gefchnittene 
Trüffeln,  Spargel  tc.  baju  nehmen. 

895)  SBaHonS  «on  jungen  Hühnern. 

35ie  jungen  kühner  werben  gepult,  #alS,  ' 
gel  unb  fiüße  abgefchnitten,  bie  £>aut  auf  bem  $Ruf* 
fen  bi§  an  ben  Steig  aufgefcbnitten  unb  bann  wirb 
bebutfam,  ohne  baß  j te  oortjer  ausgenommen  werben, 
jebeS  ©erippe  fammt  (Singeweiben,  nebfl  ben  Äeulen 
unb  glügelfnochen  herauSgelofi  unb  nach  eingejogencn 
Äeulen.  unb  Slugein  auf  jebeS.  #ubn  etwas  Äalb* 
fleifchfarce  gelegt. ' 5)ann  wirb  jebeS  jufammmgendht, 
gefpicft,  in  einer  ©raife  gar  gemacht  unb  nach  her* 
ausgewogenem  ©inbfaben  mit  ©lace  übertrieben ; woju 
man  eine  SDtufcbel * , Trüffel  * , Champignons*  ober 
fonji  beliebige  Sauce  gibt. 

9Jtit  biefen  ©allons  taffen  ft<b  auch  mehrere1 
fchöne  ©erdnberungen  machen,  5.  @.  man  Idft  fte 
ungefpicft  in  einer  ©raife  gar  werben  unb  etwas  ab*  • 
fühlen,  gemach  überfhreiebt  man  fte  bünn  mit  bet* 
Äalbfleifchfarce  (@inl.  §.  24),  überfcbnurt  fte  mit' 
fchmalen  Streifen  oon  roth  unb  grün  gefärbten  jDme* 
letten  unb  fößt  fte  jugebccft  in  einigen  Büffeln  ootl 
föraifefett  warm  werben.  — £>ber:  man  fdjneibe 
Slätter  non  ben  Omeletten  unb  fucpe  ihnen  bie  $omt ' 
einer  9?ofe  ober  Ertifcbocfe  ju  geben,  woju  bann  eine 
Sauce  a la  Reine  (224)  gehört.  — 2luch  fann  man  > 
ftr  mit  JDliöen,  Sapern,  SarbeHen,  rothen  SRübetr, : 
hart  gefochten  (Stern  unb  ^eterfrtirbelegen  unb  Saue«“ 
Italienne  baju  geben.  * :,:t 
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3u  ben  bunten  Omeletten  quirlt  man  nicht 
obtlig  1 SWfel  Sföilcb  unb  6 Eibottern  mit  bem  n6* 

' tbigen  9Jleble  burcb  einanber  unb  tbeilt  fie  in  S Sbeile» 
£>en  einen  Sl;eil  färbt  man  mit  fein  geflogene«  66« 
cbenille  rotl),  ben  anbern  mit  ©pinat  unb  9)eterfilien* 
matten  grün  unb  ben  britten  lagt  man  gelb.-  ©o* 
bann  tbut  man  in  eine  beiß  gemachte  Omelettenform 
etwas  ©utter  unb  fo  oiet  SDiaffe,  bag  eS  eine  ganj 
bünne  Omelette  wirb,  welche  mehr  getrocfnet,  als  ge* 
braten  wirb.  SSBill  man  biefe  ©atlenS  falt  geben, 
fo  befireut  man  bie  kühner,  fobalb  fte  auSgeloji  ftnb, 
mit  ©alj  unb  Ärdutern,  nimmt  eine  tobe  Äatbfleifcb* 
farce  unb  lagt  fie  in  einer  ©raife  gar  unb  barin  falt 
werben.  £)ie  ©allonS  werben  mit  2£öpic  unb  in  Ef* 
ftg  Eingemachtem  garnirt  unb  mit  einer  falten  ©auce 
gegeben. 

3u  wilbem  ©eflügel  nimmt  man  garce  Dort 
Sßilbpret. 

r 

v 2Ö6)  Setgletcben  thtt  JEte&frti. 

• t 9ladbbem  bie  jungen  Hübner  nach  295  auSge* 
beint  worben,  fo  legt  man  auf  jebe6  »erbältnigmagig, 
etwas  mit  ÄrebSbutter  gemachte  ©emmelfarce,  nabt' 
btefelben  ju  unb  lagt  fie  in  einer  fetten  ©raife  ober 
in  ©utter  unb  etwas  ©ouillon  gar  werben.  £ann 
werben  fte,  oom  ©inbfabert  befreit,  auf  bie  ©cbüffel 
gelegt  unb  mit  abgebrochenen  ÄrebSfheeren  bejlecft* 
fwan  gibt  eine  ÄrebSfauce  (93)  baju. 

Beit  unb  ©erbaltniffe  fonnen  manche  angenehme 
©erdnberung  hierbei  eintreten  taffen;  benn  tbeils  fantt- 
man  in  bie  ÄrebSfauce  in  ©utter  gefcbwi|tc  Eham* 
pignonS  tbun  unb  jwifcben  bie  $ubher  farcirte  Eham* 
pignonS  legen;  tbeilS  jur  ©aUce  etwas  Lorcheln  neb*- 
men  unb  farcirte  SfRorcb ein  barum  legen;  ein  anber* 
mal  tn  Streifen  gefcbnittene  SErüffeln  in  bie  ©auce* 
mifchen  ober  «uch.alfo  gefcbnittene  unb  weich  gelochter 
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©pargelföpfe  ober  flrtifchocfenboben. : <Snbli<$  (am 
man  gwifchen  jebeS  #uhn  23lumenfobl  legen. 
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397)  Sunge  «£ühnec  fardrt , mit  Ärebfen. . 

i 4 0 * # 9 0 9 • | • • 1 r 9 k»  ff 

Sie  jungen  ^übner  macht  man  gehörigerem, 
fengt  fte  ab,  nimmt  fte  aus,  bricht  bie  ißruflfnochen 
beraub,  macht  behutfam  bie'  $aut»on  ber  S3rujt 
lo$,  wdfcht  fte  aus  unb  brefftrt  fte.  SBenn  man  un* 
terbejfen  eine  ©emmelfarce  (@inl.  §.  28)  mit  ärebSs 
butter  hat  machen  laffen,  fo  füllt  man  bamit  bie  «£>üh* 
net  jtoifdjen  <£>aut  unb  SBrufl,  jeboch  nicht  ju  »oll, 
naht  bie  $aut  übet  bem  Äopfe  jufammen  unb  Idgt 
fte  in  einer  ffiraife  in  einer  guten  halben  ©tunbe  gar 
werben.  Sann  legt  man  fte,  »om  SMnbfaben  be* 
freit,  auf  eine  ©chüffel  unb  gibt  bie  ÄwbSfauce  (93) 
barüber. 

• W t • • »#,«.<•  </  !>  - » ■< 
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£98)  Stagout  ton  jungen  4?übnem  mit  Ärebfen.  ^ • ,i 


SBenn  man, »on  30  bis  40  ärebfen  nach  53 
eine  ärebSfauce  gemacht  hat,  fo  thut  man  ein  wenig 
Sttcfet  unb  SSJtuState  unb  3 btS  4 weich  gefochtt,  in 
©tücfchen  gefchnittene  junge  kühner  baju. . — 'fluch 
fann  man  noch  SRorcheln,  Älöfchen  (53)  unb  S3lu« 
menfohl  batein  raifchen. 

• * J 


3 99)  Sange  kühner  glättet/  mit  Ätüjfelfauce. 


Sie  «kühner  werben  gehörig  gepult  unb  brefftrf, 
in  nicht  $u  bicf  getobter  ©lace  gar  gemacht  unb  auf 
eine  ©chuffel  gelegt,  auch  eine  weife  Trüffel  * ober 
ßhampignonfauce . barunter  gegeben.  — SJtan  fann 
fte  auch  mit  einer  guten  äBechamelle  anrichten.  , , . 


800)  Sange  kühner  mit  Stachelbeeren. 

SBenn  man  bte  kühner  tn  einer  Sratfe,  ob» 
mit  JButter  fo,  baf  fte  weif  bleiben,  hat  ggr  werten 
laffen , fo  tfut  man  eingemachte  Stachelbeeren  in  hü 
@chau»la|  13,  S3b.  1 JCh|T.  ■ 10 
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te§  Baffer;  mennfte  nod)  nicbt  meid)  genug  jtnb,  fo 
j)dtt  man  fte  im  2)utd)fc§lage  in  beigeS  Baffer,  bi8 
ffe  metdb  ftnb,  lagt  baö  Baffer  ablaufen,  tf>ut  fte  in 
eine  Beinfauce  (98)  unb  rietet  fte  nad)  einet  S3iet* 
telftunbe  mit  ben  *f?ui)nern  an. 

# : . . ' ' * ■*  ■ ■ »*mh 

. . ‘ - SOI)  3unge  HAtynee  mit  aßeinbeeten.  ' 

Berben  bearbeitet,  mie  bet  ben  Äapaunen  unter 
' Sftr.  318b  unb  318c  angegeben  metben  mirb. 

302 a)  Suttgc  Hübner  mit  «Spargel. 

2 $u()ner  ober  Äapaunen  unter  1 Sabre  pu|t 
man  unb  foebt  fte  in  einer  fetten  S3raife  ober  ©ouil* 
Ion  meid)*  2)ic  ©pargelfopfe  fod)t  man  in  ©alj* 
maffer.  &ann  mad)t  man  »on  guter  ^Bouillon  mit 
Bu’üate,  jebod)  ohne  @fftg,  bie  Sauce  blanche,  tl>ut 
ben  Spargel , bie  in  ©tüdeben  gefebntttenen  »£)ubner 
unb,  menn  e$  notbig  ijl,  ©alj  baju.  ( - &&§'• 

FF71*-'. 
r ' ' 
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• 802*)  Sunge  Hübner  mit  Äprifofen. 

"•  5fprtPofen,  bte  ni«bt  überreif  ftnb,  m erben  ge» 
fdjdlt,  oon  ben  ©teinen  befreit,  etmaS  fl.öfftg,  in  Bein 
mit  bejifi  n^tbigen  Suder,  etrcaS  3immt  Uhb  (Sitro? 
nenfdxtote  einigemal  aufgefodjt  unb  mit  6 bis  8 ei* 
bottern,  meldje  man  mit  Bein  abquirlt,  tegfrt  unb 
mit  faj&m  .jüptök  8««  Ä«B»ad)ten  jungen  Hübnern 
qngeriebtet...  ...  • 


;;;S08)  Su«ge  Hüb««  mit  Hagebutten  ober  SRofendpfelm  : 

: 'V  ©fe:;iungen  $fibner  merben  mie  jum  ©raten 

bref|trt:imb  .m  ffiütter  mit  etmaS  Baffer  ober  in  ei* 

ner  SBrtfife  gar  gemad)t.  Unterbeffen  Io d)t  matt  ettt 

S Kaa§  i)4lb  burebgefebntttme  unb  - gefduberte  £age* 

butten  in  'Ü'Mfel  Bein  mitl  ffurtb  3üd?r,  li* 

“ lenfHadt*  unb  eini©t^d)en.A3immt  joeid).  £)aju 

ft-man  l oüteS  .^öfel  Biinfaute  (98)  ttrib  rietet 

*8  ntit  be»  ^^newt^ötti-  •.  tl  r;l  jU’*; 

Ol  ,r[iti>  i ,f.'f -,ri 
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804)  Smtge  4?«bnet  en  Cotelettes  mit  $agcbntten. 


* 25te  halb  buwbgefcbnittenen,  gehörig  gejauberten 
unb  einigemal  in  faltem  SBaffer  abgewaftfjenen  |>as 
gebutten  werben  in  SBein,  3ucfer,  3immt  unb  Q.U  . 
tronenfcbaale  meid)  unb  furj  eingefocbt,  ober  auch  in 
rofhem  SBein  mit  etroaS  SDrangenftbaale  unb  dotelet* 
ten  (512)  barum  gelegt.  , 


l 

I 

805)  2unge  $ü{raee  mit  foanifchem  JSopfe.  . 

• 33on  8 jungen  gleich  großen  «fjübnern  nimmt 
»an  Slütfgrat  unb  beulen  weg , fo  baß  bie  33rüfie 
mit  ben  glügeltnod)ett,  bie  man  furj  abbacft .)  blei? 
ben , ?ief)t  bie  «f)aut  baoon  ab , bricht  unterwärts  bie 
SJrujiEnocben  heraus , fpicft  fte  gut  unb  fodjt  fte  für j 
bor  bem  2fnricf)ten  in  einer  fetten  S3raife  in  einer 
halben  ©tunbe  gar.  Sag  an  ben  beulen  beftnblicbe 
be|?e  '§feif^  fcbmifet  man  in  £ fPfunb  SButtei?  mit 
etwas  Souilion  weich,  . fcbneibet  eS  recht  fein,  * flogt 
eS  im  ÜJtörfer,  tbut  eS  wiebet  in  bie  ßafjerolle  unb 
fällt  von  1|  9Raa$  Stabm  eine  JöecbamcHe  barauf, 
Idßt’S  einmal  auffocben  unb  f alt  werben.  2)aju 
fdjlägt  man  8 bis  10  @ier , flreicbt’S  trdftig  burcb’S 
^aarfteb  unb  fügt  baS  nötige  ©alj  unb  SftuSfate 
baju. Äleine  mit  S3utter  auSgefiricbene  formen,  ober 
Saffenfipfcbett  füllt  man  mit;  Stoffe. boll/r-  lagt  fte 
auf  SBaffer  gar  werben  unb  fippt,'  nacbbem  man  bie 
^übnerbrüjfe  mit  ©late  betrieben  unb  auf  eine  ©djüf? 
fei  gelegt , Pots  d’Espagne  auf  ber  »£>anb  um,  ran* 
girti  fte'  bajwifchen  unb  gibt  eine  SErüffelfauee , ober 
Sauce  a la  Reine  (224)  ba$U..:,,  j: 
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306)  Stange  <$4fynet  mit  fcifdKt*  Gbantpfönon8.v' 

i.v;  Sie  jungen  $ühner  werben  gepult,  brefprt  unb 
in  einet  äBtaife  gar  gemalt;  bie  Champignons  ebcm 
fad 3 gepttfct,  gewafchcn,  tn  Reiben  gefclmitten  unb 
fo  lange  in  SButter  gefchwifct,  bis  bie  geuchtigfett  eins 
gcfocbt  ip.  Sann  fülle  man  mit  Söetn  unb  Citro* 
nenfcbaale  »erföchte  weifte  CouliS-  barauf,  legire  pe 
. mit  einigen  Cibottern,  brucfe  Citronenfaft  baju,  richte 
bieJpuhnet  an  unb  gebe  bie  ©auce  bantber.  — 2fuch 
fann  man  bie  kühner  mit  ben  Champignons  in  S3uts  ; 
ter  mit  einem  ©tücfchen  ©chinfen  unb  Citronenfchaale 
auf  fchwachem  geuer  gar  bünjten  laffen/  worauf  man 
baS  nothige  in  S3utter  gefcbwifcte,.  mit  ^Bouillon  unb 
etwas  SBetn  aufgefüllte  unb  einer  äwtebel  unb  einem 
Corbeerblatte  »erföchte  SRehl  barauf  füllen  mup.  • . . • j 

807)  < ©ebatEne  iunge  Hübner  mit  SbampianottS. ' 

* Cin  guter  St) eit  noch  ungeöffnete  Champignons 
Werbern  wte  &um  gricaffee  (169)  jubereitet.  2Son 
ben  jungen  Hühnern  fch netbet  man  ©rüge  unb  Äeu* 
len  ab,  f (opft . pe  ein  wenig  mit  bem  gaben  ÜÄeffer,  i 
wenbet  fte  in'Ci  unb  geriebener  ©emmel  um,  legt 
fte ' in  beige  SButter  unb  lagt  fte  auf  beiben  ©eiten 
gar  werben*-  — SOtan  fann  auch  bie  jungen 1 kühner 
fod;en,i  in  ©tücfen  fehneiben,  in  Ci  unb  ©emmel 
umwenben  unb ,ftn  ffiütter  baden;  auch  fonncn  bie 
Champignons  mit  9tabm  (168)  bamit  gegeben  wets 
ben;  Stefe  gebotenen  jungen  kühner  fann  man  ju 
©emüfev!  fmit  9)eterplie  garnirt , mit  SuS  ober  jeber 
beliebigen  ©auce  gebe«;  ' ' - - - . •!  •»*> 


\ Ä)8)  Stange  «&fijtaec  mit  §)eterptienfattre,:;  , 

* i'ilKe  -jungen  «fjühner  lägt  man  in  äButter  ,tp| 
wenig  SBaffet  tmmer  furj  gehenb  auf  fchwacbemgeuer 
fo  bag  pe  weig  bleiben,  gar  werben  unb'  legt  fteV' 
nah  tn  bie  ©auce  (91).  SKan  fann  auch  tn  ©heib; 
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eben  gefcbnittenen  , weich  gefocbten  ©pgrgel , 2Crti= 
fd;ocfen , - ober  {.leine  ©tücfe  S3lumenfobl  mit,  baju 

- • ***  - • + 0 0 . ^ ft  #.#4  v.|  4 

S09)  68calop8  von  43u$netn  mit  fpanifc&em  Hopfe. 

• . - S3on  2 jiemltcb  auSgewachfenen  ^>ü|)nem  fcbnetbe 
ba8  von  aller  «£>aut  unb  ©ebnen  gereinigte  S3rufl= 
fleifd)  red)t  fein,  floß  eß  in  bem  9R orfer  mit  £ $>fb. 
S3utter,  4 (Stern,.  2 in  SEBaffer  eingekeilten  unb  wies 
bet . auSgebriuftett . ©emmein , ©alj  unb  3Rus>taten 
gut  burcp  einanber,  mache  \ Singer  bi<fe  SScalopS 
von  ber  ©toße  eineö  SbalerS  bavon  unb,  lege  fte  in 
eine  mit  33utter  auSgeftricbene  verjinnte  Pfanne.  Un? 
terbeffen  l)a<ft  unb  floßt  man  baS  §leif<b;jvon  einem 
meid)  gefaxten  ^ul>ne  mit  oon  1 \ 9lofel  fRabm.  ge= 
mac^ter  ä3e<bamelle  unb  6 ganzen  Stern  unb  4 5)o.t? 
tern  gut  bureb  einanber,  ftreicfjt  eS  bureb  ein  $a«r= 
jicb,  'fngt  ©alj  unb  üJtuSfaten  baju  unb  läßt  el  in 
einer  guten  mit  SJutter  auSgejlricbenen  Sortn  in  einer 
halben  ©tunbe  auf  SBaffer  gar  werben,  tippt  eS  bann 
bebutfam  auf  eine  ©cpüffel  um  unb  legt  bie  SScas 
lopS,  welche  man  futj  vor  . bem  Anrichten  mit  ein 
wenig  ©tronenfaft  in  einigen  SRinuten  gar  werben 
läßt,  barum.  : — 2lucb  fann  man  von^ben  ©erippcn 
mit  einem  3ufa|  von  ©cbinfen  unb  Äalbfletfd)  braune 
Qoitli3>  machen ; ober  man  läßt  bie  kühner  in  einer 
furjen  äBroife  fo,  baß.  fte  braun  anfe&en,  gar  werben 
tmb  verfährt  bamit,  wie  (S33)  gelehrt  wirb.  ; 

' t w 

810)'  ©Sealopö  von  4?übnetbrfiftett. 

9Ran  floßt  noch  ju  bet  oben  befebriebenen  SleifäM 
maffe  £ $Pfb.  recht  fein  gefcbnittcnen  ©pedF,  formirt 
bamit  SScalopS,  läßt  fte  in  SSutter  m ©tronenfaft 
gar  werben,  richtet  fte.  auf  ber  ©djtiffel  in  betJKun* 

bung  an  unb  gibt  eine  gute  pifante  ©auce  baju. 

' « 

4 
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SU)  SDeegletchen  auf  eine  andere  Xct.  i r: 

©djneibe  Dort  £ühnerbrüfien  flehte  ©tüdenunb 
bade  fte  wie  ßoteletten;  Jchwifce  etwag  fein  gehadte 
Swiebeln,  (Sd^alotten  unb  ^eterftlie  in  ©utter,  lege 
bie  ßgcalopg  hinein,  tfyue  etwag  ßitronenfcbaale  unb 
einige  tropfen  ©aft  unb  wenig  ©aty  baju,  mache  fte 
in  einigen  Minuten  auf  betben  ©eiten  gar,  rnifche 

• nun  etwag  weifte  ßoulig,  ober  ttt  ÄButter  gefcpwii* 
teg,  mit  ©ouillon  aufgefullteg  9Rebl  unb  ßitronen* 
faft  hinju  unb’  richte  eg  fogleicfc  an.  — 2lucb  fann 
man  in  ©utter  gcfchwi^te  ßbampignong,  Trüffeln 
ober  ein  wenig  ßapern  baju  tbun.  — ferner  fann 

. man  bie  f)ubnerbritjle  ncbjt  bem  beflen  Äeulenfleifche, 
geflopft  wie  bag  Äalbfleifch  (229),  jubereiten,  bie 
9Ragen  unb  Sebern  baju  nehmen  Unb  pon  ben  ©e* 

rippen  eine  gute  braune  ßoulig  machen. 

• . 

312)  3uttge  föhnet  en  Cotelettes  mit  Stagout. . 

©on  8 . auggewad&fenen  Hühnern  fcfmetbe  matt 
baS  ©rujifleifcb  in  16  big  18  ©tödchen,  bade  jebeg 
©tüd  gut  burch  einanber  unb  gebe  ihm  eine  runb; 
liehe  cotelettenartige  $orm.  . £>ie  Äeulen,  Sebern  unb 
SRager»  fodje  man  weich  unb  fchneibe  fte  in  ©eheibs 
eben.  4 big  6 fein  gehadte  ©chalotten  fcbwifce>man 
in  ©utter  mit  einem  guten  Söffet  pott  SRebl,'  fuße 
©ouillon  ober  Sug  barauf  unb  laffe  eg  mit  J ©ou* 

1 teille  Sßein  ttnb  ßitronenfebaale  oerfoeben,  tbue'  bag 
in  ©tuefdjen  gefchnittene  gleifch  nebjl  ßitronenfaft  bajti,  , 
richte  eg  an  unb  lege  bie  in  ßi  unb  geriebener  ©ems  ' 
mel  umgewenbeten  unb  in  heiler  ©utter  auf  beiben 
©eiten  tjeßbraun  gebratenen  ßoteletten  barum. 

* * 

m 

313)  3ung * gähnet  en  Cotelettes  mit  Äepfelmuf. 

$>ie  Tfepfel  werben  gefebält,  oom  Äemhaufe  b«< 
freit,  in  SBaffer  mit  einem  ©tudeben  dimmt  unb 

ßitronenfebaale  weich  unb  fitrj  eingefoebt,  ju  ©rei  ge« 

- , • * , 

* ' 
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rührt , Sßein , Äotintben , 3u<fer  unb  ditrbnenfaft 
baju  getban  unb  mit  ben  oben  befcbriebenen  dotelet* 
ten  3ur  SEafel  gegeben.  — 9Kan  fann  auch  ÄalbS* 

unb  SchweinScoteletten  baju  geben. 

» -*  ■ • ^ ' 
t+*  •*  J >.  • »,«  • 4 • • • . f *•  ! O 

314)  §)oulatben  a la  Braise  mft  Sethamelle.  ' 

SMe  $Poularben  (gefchnittene  Hübner,  welche  we*  ' 
gen  ihrer  »ollen  S3ruft  ben  Äapaunen  nocb  »orgejo« 
gen  werben)  werben  gepult,  in  einer  fetten  JBraife 
(dinl.)  gar  gefocbt,  mit  dHace  betrieben,  auf  eine 
Schüffel  gelegt  unb  mit  einer  33ecbamelle  gegeben.  — 
Sftan  fann  fte  übrigens  auch  wie  bie  Äapaunen  jube« 
reiten;  nicht  minber  ftnb  fte  oortreffltch- junt  Skaten. 

4 f . » m 4 • ^ # • , 1 <•  « J 4 , 4 4 • - • 4 • . 0 4 y . i • 

• 

315)  Kapaunen  mit  Ifufletnfauce.  - - •• 

®ie  Äapaunen  werben  gefügt,  brefflrt,  in  fo* 
tbenbem  SBaffer  recht  fteif  gemacht,  recht  boQ  gefpicft,  in 
einer  äöraife  gar  gemacht,  mit  dJlace  betrieben,  auf 
eine  Schüffel  gelegt  unb  . mit  bet  2£u|ternfauce  (68) 
Ober  ber  Sauerampfer ;,  SOfufcheln  *,  Srüffeln *,  dhatn* 
plgnonS  * tc.  Sauce  gegeben. 

• » • . . . 

316)  Kapaunen  k la  Marli. 

SBcrin  bie  Äapaunen,  wie  oben  befchrieben,  je» 
hoch  ungefpicft,  gar  ftnb,  fo  lagt  man  fte  in  bet 
SSraife  falt  werben.  £)ann  nimmt  man  fie  heraus,, 
befhreidjt  fte  mit  di,  fcpneibet  üon  bünn  auägerolltem  ' 
JButterteige  mit  einem  SJacfrabe  fchmale  23dnber  unb 
überflechtet  bie  Kapaunen  bamit,  legt  fte  in  einen  tie* 
fen  2)ecfel,  gibt  etwas  non  ber  S3ratfe,  jeboch  nur  fo 
weit,  bag  fte  bis  an  ben  2eig  bie  erforberlicpe  geucb* 
tigfeit  habe,  barunter,  fegt  fte  f Stunbe  not  bem 
Anrichten  itt  einen  hoffen  Öfen  unb  lägt  ben  Seig 
gar  werben.  3ur  Sauce  Idgt  man  bie  nötige 
weige  doultS  mit  SEBein  unb  ditronenfcpaale  oerfocpen, 
tput  eine  f leine  «£>anb  noU  abgebrühte,  recht  fein  ge« 
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hacfte  fletctftlfe  baju,  legirt  ffc  mii  einigen  ßibottem, 
ftreiebt  fte  burch’S  #aarfteb , brücft  ßitronenfaft  hin* 
ein  unb  gibt  fte  $u  ben  angerichteten  Kapaunen.;  ;• 

■ # • t # ' 1 < «•>  * 

• » ♦ 

817)  Kapaunen  mit  Stachelbeeren. 

_ ' » 1 * »t  * ä - 

, ; SJiitnm  l SSJlaaS  non  ben  Stielen  unb  9>ufcen 
befreite.  Stachelbeeren,  welche  aber  nicht  öiel  größer, 
als  auSgewacbfene  3ucPererbfen  fein  börfen  unb  gib 
fte,  wenn  fte  in  focbenbem  SBaffet  anfangen  weich 
ju  werben,  in  einen  2>urcbfchlag.  ®ann  thue  fte  in 
eine  mit  i $>fb.  3ucfer  unb  1£  9töfel  granjwein  ab* 
gebrühte  SBeinfauce  (98),  laffe  fte  eine  SSiertel* 
ftunbe  jugebecft  an  einem  warmen  SDrte  flehen  unb 
richte  fte  mit  2 in  einer  33raife  gar  gemachten  Ka* 
paunen  an.  #ucb  gibt  man  junge  SEauben  mit  Sta* 
chelbeeren,  ober  man  legt  glacirte  ober  in  einer  Klare 
auSgebadfene  KalbSmilch,  ober  SlinbSjunge  (201), 
ober  Kuheuter  (202),  ober  mit  etwas  abgeriebener 
ßitronenfchaale  berfefcte  ßScalops  (228),  ober  gritu* 
ren  (435),  fo  wie  auch  ßterfuchen,  in  Stücfchen  ge* 
fchnitten,  barum. 


818  “)  dergleichen  auf  eine  andere  Ztt.  . 

* \ ’ 

®ie  Kapaunen  laffe  man  in  einer  furjen  SBraife 
fo,  bafj  ffe  brdunlich  anfefcen,  gar  unb  4 ßotfy  3udPer 
auf  bem  geuer  braun  wer  Den,  thue  1 3ßaa§  non  ben 
Stielen  unb  üölumen  befreite  Stadhelbeeren,  1 £ 9Wfel 
mit  SBein  unb  einem  StudPd&en  3immt  »erföchte  braune 
ßouliS  unb  \ spfunb  3udPer,  worauf  ba§  Selbe  non  , 
'einer  ßitrone  abgetieben  ijl,  nebfl  bem  Safte  baju, 
laffe  bie  Stachelbeeren  weich  Pochen  unb  richte  fte  mit 
ben  Kapaunen  an.  SBtan  fann  auch  eine  fleine  «£>anb 
»ofl  Korinthen  unb  ein  wenig  in  giletS  gefchnittene 
ÜJtanbeln  baju  tl;un. 
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918 b)  Kapaunen  mit  SBefu&eewn. : i / u 


* * 

* 'st 


SBäprenb  feie  gepulten  unb  gehörig ! bteffirten 
Äapaunen  in  einer  äöraife,  JöouiQon  ober  in  etwas 
SButter  mit  bem  nötigen  SBaffer  fo,  baß  fte  weiß 
bleiben,  gar  gemacht  werben,  fann  man  bie  (98)  be* 
fcpriebene  (bicfe)  SBeinfauce  machen.  3>aju  tput  man 
1 SDtaaS,  in  £ Souteille  Stein  mit  Btnfer,  3itnmt 
ltnb  ©tronenfcbaale  gebünjiete  Steinbeeren , röhrt  al* 
leS  langfam  unter  einanber  unb  gebe  eS  über  bie  ans 
gerichteten  Äapaunen.  , 


818«)  ^Dergleichen  anf  eine  anbere  2frt. 

ffJta n läßt  bie  Kapaunen  in  ©pecfbarben  jgebun* 
ben,  fo  baß  fte , wenn  fte  gar  ftnb , brdunltcb  ans 
fepen.  Snbeffen  roßet  man  2 ßöffel  »oll  9J?epl  in 
, SJutter  mit  etwas  3ucf  et  braun , füllt  SBouillon  unb 
etwas  Stein  barauf  unb  laßt  eS  mit  Gitronenfchaale, 
einem  ©töcfcpen  ganjen  3immt  unb  £ 3>fb.  3u<fet  ju 
einer  bitflicpen  ©auce  focpen,  tfjut  1 SÖtaaS  Steinbee* 
ren  unb  ben  loSgefochten  ©tanb  »on  ben  Kapaunen 
baju,  laßt  eS  einigemal  auffochen,  nimmt  baS  gett 
baüon  unb  richtet  eS  öber  bie  Kapaunen  an. 


819)  Kapaunen  en  Fricass^e  mit  2t8pic. 

Sterben  wie  baS  Äalbßeifcp  (220)  jubereitet. 

t r 

m m 

820)  Kapaunen  en  Roulade. 

3wet,  fo  wie  (295)  »on  ben  jungen  $uhnern 
■angegeben  worben,  gubereitete  Äapaune  werben  aus 
einanber*  gebreitet,  fcpmale  ©treifen  »on  ©cbtnfen, 
<Ser»elatwurß , hört  gefönte  ©er  unb  @apern  barauf 
gelegt  unb  nach  »orgdngigem  Uebeeßretcpen  mit  Äalb* 
' fleifchfarce,  wie  eine  SButß  jufammcngewicfelt  (jeboch 
jeber  för  ft  cp  einzeln)  unb  benähet.  9tun  uberfcpnurt 
man  fte  in  einer  bönnett  ©eroiette  mit  SBinbfabett 
* unb  läßt  fte  in  einer  föraife  in  einer  halben  ©tunbe 


t 


m 

ui  mm 

gar  werben.  Äurj  oorbetn  Änridbten  pregt  man  bie 
Äapaune  ein  wenig,  befreit  ftc  alSbann  »on  bet  ©er« 
tiette  unb  bem  ©inbfaben,  legt  fte  mit  ©lace  bejiris 
eben  auf  eine  ©cbüffel  ünb  gibt  eine  SDiufcbcl  &rüf* 
fei*,  ßbampignonb*  ober  fonji  beliebige  ©auceba» 
ju.  — 9J?an  fann  bie  Äapaunen  auch  quer  bureb  in 
fingerbreite  ©cbeiben  febneiben,  fte  georbnet  auf  bie 
©cbüffel  legen  unb  mit  ber  ©auce  überfällt  jur  Sa« 
fei  geben. 

821)  Äayautten  en  Roulade  mit  Ttfyh. 

©inb  bie  Äapaune  (820)  gar,  fo  lagt  man  ftc 

«in  ber  ©eroiette  falt  werben , febneibet  bünne 
m baoon  auf  eine  ©cbüffel,  garnirt  fte  .mit 
2l$pic  unb  gibt  Sauce  Remoulade  baju. 

822)  SSBelfcfjec  £afw  eu  Ballon. 

SBenn  ber  welfcbe  #abn  (Srutbabn)  gepult,  rein 
abgewafeben  unb  nach  295  bebanbelt  worben  ifi,  fo 
febneibet  man  noeb  bie  in ' ben  beulen  unb  glügeln 
beftnblicben  Änodjen  unb  alle  groben  ©ebnen  beraub, 
jiebt  bie  $aut  ber  beulen  unb  glügel  inwenbig  bin* 
ein,  tbut  bie  Äalbfleifcbfarce  in  benfelben,  nabt  ibn 
ju  unb  gibt  ibm  eine  ooale  gorm.  hierauf  lägt 
man  ibn  einigemal  auffoeben,  fpieft  ibn  unb  lagt  ibn 
in  einer  fetten  ©raife  gar  werben.  3fi’$  3 eit  gum 
2Cnricbten,  fo  bebt  man  ben  Jjabn  auf  eine  ©cbüjfel, 
jiebt  allen  ©inbfaben  beraub,  bejtreicbt  ibn  gut  mit 
©lace  unb  gibt  eine  GbampignonS«,  Srüffel«  ober 
fonfi  beliebige  ©auce  baju.  ©rlaubt’S  bie  SabreS* 
jeit,  fo  fann  man  einige  frifebe  Srüffeln  ober  Äafia* 
nien  mit  unter  bie  garte  tbun.  3lucb  fann  man  ben 
welfcben  «&abn,  ebne  bie  Änocben  auSjulbfen,  gut 
breffirt  unb  in  einer  ©raife  gar  gemacht,  auf  bie 
ndmltdje  2Crt  geben.  — gerner  fann  . man  ibn  wie 
gewöhnlich  foebtn  unb  in  flcinc  ©tücfen  ju  gricaf« 
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feeö  ( 254)  fdw  eiben,  bte  man  noch  babutch  Petbef* 
fert,  baß  man  'in  ©utter  gefchwtbte  ©urfen  «bet 
ßhampignonö , ober  in  @fßg  eingemachten  ©pargel 
baju  tput.  — SSeiter  fann  man  ihn  mit  SJtorchels 
fauce  (81),  woju  man  noch  .filoßcben  fügt,  auch  mit 
-Ärebfen  (298)  geben.  — ßnblicb  fann  man  in  bec 
fehr  trefflichen  ©ouillon  Stete  aitequelfen  unb  eS  als 
$otage  mit  ©lumenfohl  geben,  unb  tritt  man  e§  noch 
beffer  haben,  fo  macht  man  eS  mit  Ärebfen  unb  Äloß* 
chen  nach  Str.  53. 

* • v 9 m • 

323)  SDSelfdjec  4?af>n  en  Roulade. 

$)er  welfcpe  «£>ahn  wirb  wie  ber  Äapaun  (820) 
gubereitet;  auch  fann  man  ihn  nach  321  falt  geben. 

324)  Swttfia&nSfeulen  mit  Sitte.  < 

©ewöhnlicb  werben  bie  Äeulen  bei’m  gebratenen 
welfchen  «f)ahn  nicht  mit  »orgelegt  unb  ftnbiauf  foi* 
genbe  2frt  noch  amuwenben : SOtan  laßt  ße  in  £ $Pfb. 
©utter  mit  einigen  Süffeln  »oll  fetter  ©ouitton,  Gi* 
tronenfchaale , fein  gehacfter  3wiebel  unb  ^)eterftlie 
ziemlich  eine  ©tunbe  bßnßen,  bejireut  fte  mit  geriet 
bener  ©entmel,  laßt  fte  auf  bem  Stoße,  unter  öfternt 
©etrdufeln  mit  bem  Sette,  auf  beiben  ©eiten  heit 
braun  werben,  legt  fte  auf  eine  ©chüjfel,  brüeft  ßu 
tronenfaft  barauf  unb  gibt  eine  gute  mit  ßitronen» 

fchale  »erföchte  3u6,  ober  eine  ptfante  ©auce  baju. 

« * • 

. 325)  Srntfle  Hauben  ä la  Crapandine  mit  Sauce  Italieune. 

©inb  bie  Hauben  HagS  vorher  gepachtet  unb 
tetn  gemacht,  fo  fchneibet  man  $alö,  glügel  unb  Süße 
ab,  febiebt  bie  beulen  jurüc?  unb  ßeeft  bie  fpifcigen 
Änochen  in  ben  Seib  ber  Hauben.  £>ann  fchneibet 
man  fte  unter  ber  ©ruß  bis  an  ben  Slügelfnochen 
' auf,  Happt  bie  ©ruß  jurücf , fchldgt  mit  bem  ßa* 
then  f>acfemef[er  barauf*  wenbet  fte  in  ^tooencerdl 
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mit  feinen  Ärdutem  um  unb  Idfjt  ße  einige  ©tunben 
liegen,  hierauf  beßreut  man  fic  mit  ©alj  unb  g 
ßoßenem  Pfeffer  unb  bratet  fie  auf  bem  IRoße  unter 
ifterm  ^Beträufeln  mit  Sei  auf  beiben  ©eiten  gar. 

SDtan  gibt  bie  ©auce  (88)  bajtt. 

» # * - 

826)  ©efüUte  Junge  Stauben  mit  Saucen* 

SBenn  bie  tauben  gehörig  gepult  unb  brefftrt 
finb,  fo  lofe  bebutfam  bie  #aut  non  ber  SBruß,  fuße 
fte  mit  garte  (®inl.),  nabe  fie  unb  laffe  fie  in  SSuU 
ter  mit  wenig  SGBafier  unb  @al$  fo , baß  fte  bräun* 
■ lieb  anfefcen,  in  § ©tunten  gar  werben,  richte  fte  an 
unb  gib  eine  mit  SBein  unb  üitronenfdjaale  »erföchte 
braune  @ouliöfauce,  in  bie  man  noch  eingemachten 
©pargel,  tttrfißben  SBctjen,  GbampignonS,  2fcia  u. 
bgl.  tbun  fann,  baruber.  — lluä)  fann  man  fte  mit 
einer  ^Peterfilien*  ober  ÄrebSfauce  (mit  ftloßcben,  wenn 

man  will)  geben. 

• « 

827)  JDetgleicben  nttt  Ärduterfaucen. 

3u  8 Sauten  flöfjt  man  \ 9)fb.  Äalbfleifcbfarce 
(<§inl.  §.  24)  mit  etwas  fern  gebauten  3wiebeln, 
©cbalotten,  Gapern,  einigen  ©arbeiten  unb  einigen 
SBlättern  ©ragun  gut  burd)  einanber,  füllt  bie  Sau* 
ben  bamit,  macht  fie  gar,  wie  326  angegeben  iß  unb 
gibt  ße  mit  ber  jträuterfauce. 

828)  Sunge  Sauten  gebämpft. 

SBenn  man  ohne  3wiebeln  u.  bgl.  mit  Gt’troncn* 
febaale  eine  fette  Äalbßeifcbfarce  (Ginl.  §.  25)  gemalt 
bat,  fo  füllt  man  bie  Sauben  unb  »erfahrt  bamit, 
wie  bei  ben  gelbbübnern  (381)  gelehrt  wirb. 

t 

829)  Sunge  Sauten  mit  Spargel. 

' Stacbbem  bie  jungen  Sauben  gepufct,  abgewa* 
fd;en  unb  in  bie  gehörige  gönn  gebracht  finb,  ßhwifcc 
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man  ba§  ■ n5tf)ige  Sftebl  in  SButter,.  fülle  ffioutdoti 
darauf  unb  wenn  fte  batin  jiemlidb  gar  gefocbt  ftnb, 
fb  tbue  man  Hein  gefebnittenen  abgebrübeten  Spargel 
unb  etwas  fpater  ein  wenig  ^eterftlie  baju;  Xaffe  eS 
furj  - einfachen  unb  reibe  etwas . SDiuSfat  baju.  — 
Euch  Bann-  man  e§  mit  einigen  (Stbottern , welche 
man  mit  wenig  füßemSRahm  bureb  einanbet  gequirlt, 
legiren ; nicht  minbet  jiatt  ber  tauben  ÄalbS  * ober  ■' 

JammSbruji  nehmen.  . . : 

1 . [ 

SSO)  Smtge  SfauBen  mit  ©tac&elBeeret».- 

_ _ i 

. 3)ie  Stauben  werben  in  ffiutter  mit  wenig  SBaffet 
immer  furj  gehenb,  fo  baß  ftc  weißbleiben,  gar  ge« 
macht  unb  mit  ben  Stachelbeeren  (317)  angerichtet. 

4 ' » » 


SSI)  Sunge  ÄauBen  mit  SiteBfen, 


i. 


2Betben  wie  baS  Äalbfleifch  236  jubereitet. 


n 


SS2)  3unge  SauBen  en  Cotelettes  mit  ßcbalottenfattce.  - 

, » # ♦ * 1 r j r » ♦ 

SRimm  baju  große  auSgewacbfene,  StagS  uorbet 
gepachtete  unb  gereinigte  tauben,  fd^tieibe  ffe  nacb 
abgenommenen  «£alS , glügeln  unb  Süßen  halb  auS 
einanber,  lofe  auSjeber  ^atfte  alle  Änochen  heraus, 
fo  baß  bloS  ber  fpifcige  Äeulenfnochen  baran  bleibt, 
hatte  fte  mit  bem  SJZeffer  gut  bureb  einanber,  formtre 
Goteletten  baöon,  wenbe  fte  in  ßi  unb  geriebener 
Semmel  um,  brate  fte. in  heißer  SSutter  auf  beiben 
Seiten  hellbraun,  richte  fte  an,  brüde  Sitronenfaft 
barauf  unb  , gib  bie  Scbalottcnfauce  (85)-baju.  — 
2fu(b  fannritan  auf  biefe  Rlrt  bie  'jungen  Stauben  j« 

©entüfe,  ober  mit  SuS -geben.  f 

• * * . : ’{  • " ' ' 

»mm  9 J > *?  +1  w < » 


■ 4 ‘ 888)  SSunge  «SauBeit  en  Pots  d’Espagne.  - ; 

4 1 * 

«fwt  man  große  auSgewacbfene  Saubenf*  fo  fam»’ 
man  ffe  wie  bie  Selbbübner  (386)  gubereiten,  Äußer* 
bem  nimmt  man  & M)  Stauben -unb  läßt  fte  itt 
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9fb.  Satter  mit  ein  wenig  fettet  SouiQon,  4 9>fb. 
chinfen  unb  einigen  3wiebeln  fo,  bag  ffe  braun  am 
jen,  gar  werben.  £>ai  Srufffleifcb  wirb  ttt  ©tücß 
<ben  abgefcbnitten.  2)ie  ©erippe  flogt  man  im  9J?ör* 
fer,  thut  fie  wieber  in  bie  Gaffer  olle,  rütjct  1 Söffet 
»oll  Sttehl  barunter,  füllt  1£  SJtaai  Sui  barauf,  lagt 
ei  einmal  auffochen,  ffreicbt'i  fraftig  burch’i  fjaarffeb 
unb  wenn  ei  falt  ifl quirlt  man  12  Gtbottern  bar« 
unter,  ttjut  bai  S3ruflfleifd>  fammt  ©alg  unb  Sttuicat 
bagu,  lagt  ei  in  einer  mit  Sutter  auigeffricbenen 
Gafferolle  auf  2ö  affet  gar  werben,  ffülpt  ei  bann 
bebutfam  um  unb  gibt  eine  nicht  ju  »ieante  Srüffels,! 
Gbambignoni^  ober  fonfi  beliebige  ©auce  batüber.  .. 


384)  ©efüllte  ©ani. 


SBenn  bie  gerupfte , auf  bem  geuet  abgefengte 
unb  mit  ©alg  unb  SDfehl  rein  abgewafcbene  ©ani 
latt  geworben  ifl,  fo  ffhneibe  #ali,  »lüget  unb  güge 
ab  unb,  ohne  fte  auijunehmett , auf  bem  9tücfen  bie 
laut  bom  «galfe  bii  auf  ben  ©teig  auf,  löfe  bai 
ieri»»e  fammt  Gingeweiben  h«<*ui,  giebe  bie  glügel 
tnb  Äeulen  in  bett  Seih,  thue  etwai  garce  (Ginl. 
>24),  wogu  bie  Seher,  etwai  Srüffeln,  Gapern  unb  ■- 
©arbeHen  gemifcbt  werben  fönnen,  hinein,  barauf  fcfcnüre 
fte.  mit  üöinbfaben  gufararaen  unb  lege  fte  nebff  ©chinfen, 
Zwiebeln  unb  SGBurgelroer?  tn  eine  Gafferolle,  lag  fte, 
mit  etwai  hinjuaefügter  2ui,  gugebecft  auf.  fchwachem 
geuer  ober  im  »fett  unter  öfterm  Segjfcgett , bag  ffe 
rfeichfam  glacirt  wirb,  gar  werbet!,  lege  ffe,  »ont 
Binbfaben  befreiet,  auf  eine  ©chfiffel  unb  gib  eine 

f&awt  braune  ©auce  bagu..  , . 

. 0 » • » 4 > * * * 

335)  Stoulabe  Oon  ©ani. 

Gine  fette,  nach  334  gubereitete  ©ani  wirb  wie 
bie  Rabanne  (320)  behanbelt.  - — (2Bentt  mbn  ffe 
einige  &age  einfatjt , fo  fann  man.  ffe  fall  mit -Äipie 
garnirt  unb  einer  :©nuce.  SRemoutabe  geben«::  < . » 
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@a«$  h la  Daube. 


?0ton  legt  bie  gereinigte  ©ans  i ©tunbe  in 
warmes  SEBaffer , breffirt  wie  gum  ©raten , wicfelt  fte 
«tt  eine  ©eroiette,  umroinbet  fte  mit  ffiinbfaben  unb 
(dft  fte  in  einer  SBraife  in  l£  ©tunben  gar  unb  in 
ber  ©ereiette  Ult  werben.  ©in  SMertelpfunb  abgego* 
gene  SWanbeln  flögt  man  mit  50?iIcE>  recht  fein,  rührt 
1£  Stöfel  fügen  Stabm,  6 Sott)  3u<fer,  worauf  baS 
©elfte  oon  einer  (Sitrone  abgerieben  ifi  unb  einen  gu* 
ten  Söffet  »oll  fein  geriebenen  SDteerrettig  barunter  unb 
gibt  fotebeS  über  bie  »on  ber  ©ereiette  befreite  auf 
eine  ©c&üjfel  gelegte  ©ans.  — ©ben  fo  gibt  man 
au$  ©nten.  : > ; 


887)  ©änfe  gu  räubern. 

■*  % 

$at  man  im  #erbft  eine  fette  ©anS  gepachtet 
unb  rein  gemacht,  fo  tagt  man  fte  bis  gum  anbern 
Sage  liegen,  fcftneibet  bann  auger  ^alS,  klügeln  unb 
güfen,  hinter  ben  Slügelfnoctjen  bie  ®ru(l  fo  ab, 
bag  ber  äSruflfnochen  am  ©erippe  bleibt, . löfet  bie  ? 
glügelfrtocben  herauf  reibt  bie  b eiben  SBrufftbetle  mit 
©alg  unb  ein  wenig  ©alpeter  »on  allen  ©eiten  ein, 
flappt  bie  33ruf!  gufammen  unb  nahet  fte  an  ber  of= 
fenen  ©eite  leicht  gu,  worauf  man  fte  in  ein  anbereS 
©efchirr  legt,*  mit  ©alj,  ein  wenig-  ©alpeter  unb 
Sorbeerbldttem  bejireuet  unb  fte  etwas  gepregt  10  bis 
12  Sage  liegen  lagt,  fobann  in  Rapier  wicfelt  unb 
10  bis  12  Sage  in  Stauch  h«ngt.  SRan  famt  auch 
bie  ©dnfebrüjte  mit  ben  SSrufifnochen  räuchern.  . 

2Cudh-  bie  Äeulen  lann  man  mit  ben  ©dnfen 
einfafgen  • unb  gelobt  mit  ©rbfen,  Sinfen  ober  ©auet* 
fraut .'geben.*  Ober:  man  wäfcbt  fte  ab,  fefct  fte  mit 
einigen  ÄalbSfügen  gum  §euet,  ifchdumt  fte,  tftut  et; 
waS  ©fßg,  ßitronenfcbaale,  gangeS  ©ewürg,  3wtebeln, 
Schalotten,  - fcorbeerbldtter , ; Dragun ' unb  ©alg  bagu 
unb  lägt  fte  weich  fochen.w;  2>ann  legt;.;man>  fit  tu 
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einen  ©teintopf  unb  gießt  ben  ©afc  burd>  ein  £aat* 
fteb  barauf.  2BtH  man  jtc  übet  12  Sage  auf  bemal)* 
ren,  fo  gieße  man  nod)  etwas  jerlaffenen  Siinbcrtalg 
barauf.  SJtan  gibt  fte  mit  bet  baran  bcftnblicben 
©alterte,  ober  bet  ©auce  Siemoulabe,  ober  ©enf. 

§38)  ©änfclebetn  mit  ©atbeUenfauce. 

V ©roße,  fette  ßebern  werben  mit  einigen  ©cwürjj 
n elfen  geftidt  unb  in  einet  S3taife  in  einer  flehten 
halben  ©tunbe  f’utj  not  bem  2fnrid>ten  gat  gemalt, 
auf  bic  ©cbüffel  gelegt  unb  mit  ©arbellenfauce  (80) 
überfüllt.  ©el)t  paffenb  iß  baju  audj  eine  ©lufcbel*- 
ober  2lujternfauce,  mit  faura  bemerfbar  wenig  ©at* 
.bellen  berfefet. 


• • *f  •<  tl  ^ •j;  '***.)•  ’ | 
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889)  ©infelebetn  mit  3n8. 

v.  : ' 9R  an  läßt  i 9>funb  SSuttet  braun  »erben  unb 
tbut  bie  ©änfelebem  mit  etwas  ©tronenfcbaale  baju, 
Idßt  fte  jugebedt  in: einer  guten . SMertelßunbe  gar 
* bünßen,  richtet  fte  an  unb  brüdt  ßitronenfaft  barauf, 
moju  man  eine  gute  mit  ©tronenfchaale  »erföchte» 
ober  eine  gute  braune  GouliS  gibt..  . ' 

840) . ©ef«bmorte  ffinten  mit  3wiebelm 

3wei-  (Snten  legt  man  nebjt  \ $fb.  in  ©Reiben 
aefdmittenen  ©d)infen , 3»iebeht,  SEurjelwerf,  etwas 
gangem  ©ewür je , p einem  ßorbeerblatte  unb  bwn  nö* 
tbiaen  ©alje  in'  eine  Safferoae,  fugt  l ^ofel  Jette 
S3ouißon  baju  unb  laßt  fie  jugebedt  im  beißen  Pfen» 
fo  -baß  fie  braun  anfefcen,  jiemlich  gar  »erben,  pann 
gießt  man  in  eine  sbrnelettenpfanne  baS  Sett  ab  tinb 
laßt  14  bis  16  gleich  große  3»iebeln  mit  ein  wenig 
3uS,  bamit  fte  gleichfam  glacirt  werben,  unter  üfteni 
äBegießen  im  Öfen -weich  werben.,  pte  «»teJegt 
man  tn  eine  anbete  ßafTerpttej  JÜ^rt  wta  bem®t^ 
2.  Süffel*,  botl  Pety  .fällt  >1  3Ra«8  3uS»!  jBoutßon 
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ober  SBaffer  barauf,  Idßt  eS  loSFo eben,  ftreid)t’$  burcb’S 
«fjaarft'eb  auf  bie  Enten,  tbut  £ SBouteille  SBein,  ein 
wenig  SBeinefftg,  Ettronenfcbaale  unb  2 bis  3 2otb 
3uder  bn^u,  laßt  fte  langfam  für}  einFocben,  brudt 

• Eitronenfaft  barauf  unb  richtet  fte  mit  ben  3wiebeln 
<m.  — 5D?an  fann  bie  Enten  aud)  auf  biefe  2ltt 
ebne  3wiebeln  geben,  ober  nad)  35eftnben  etwas  in  §i* 
letS  gefebnittene  Drangen  * ober  Ettronenfcbaale,  welche 
roeicb  gefod)t  wirb,  baju  tbun,  ober,  nach  ben  Um* 
ftdnben,  Trüffeln,  EbantpignonS,  eingemadjten  türfi« 
fd;en  SBetjen  ober  ©pargel,  in  ©tüden  gefd;nittene 
2tcia , £)li oen  ober  kapern.  : — ÜJtan  fann  aueb  bie 
Enten  farcirt  wie  bie  ©dnfe  nach  384  mit  ebengenann* 
ten  ©aucen,  aueb  mit  rotbem  2Bein  (371)  unb  a ia 

Daube,  wie  336  geben.  , v 

♦ 

/ 

841)  (Enten  mit  Äaftanien  nnb  Stöffeln. 

i v» » 

^ £at  man  2 Enten,  wie  eben  befd;rieben  ifl, 
iiemlidb  gar  gemad)t,  in  bie  Eaiferoile  gelegt  unb  bie 
©auce  burcb’S  £aarfteb  barauf  geftricben,  fo  tbut 
man  Eitronenfcbaale,  i SBouteille  SBein , etwas  ge* 
pufete  Trüffeln  unb  \ 9)funb  gefcbdlte,  in  3uS  ober 
Jöoutllon  mit  4 Sott)  3uder  jiemlicb  weicb  geBod)te 
Äaftanien  ba}u , lagt  alles  Für j einFocben  unb  brudt 
. Sitronenfaft  barauf.  — 9tocb  feiner  werben  biefe 
. Enten,  wenn  man  fte  wie  }um  traten  in  einer  Eaffe* 
tolle  gar  macht  f bie  SEruffelfauce  (73)  barubet  gießt 
unb  | 9>funb  Äaftanien,  wie  bier  gefagt  worben, 

• N«  tbut.  ... 


r •» 
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842)  (Enten  mit  Steinbeeren. 

} ,/,2>fe  ßnten  werben,  wie  bie  Selbbübner*  gebdmpft, 

nach -381  jubereitet.  ÖBenn  fte  weicb  unblur}  ein* 
gtf^fcJinb,  tbut  man  1 gutes  SJtofel  SBeinbeeren 
oaju  unb  Idfjt  fte  noch  etwas  - foeben.  2tucb  Fann 
man  | ^!*funb  3uder,  i 9>fb.  Äorintben  unb  2 bis 

Styanplad  18.  Bb.  *.  ruft.  11 


\ 


1G2 


• 3 gefegte  «lib  in  (Streifen  gelittene  9J?anbeln, 
iwriii  man  aber  bie  SBeinbeercn  weglaffen  miß,  £ 5>fb. 
große  Stofinen,  welche  man  bann  mit  ben  f leinen  ge« 
l)6rtß  foebt,  baju  tl;uh. 


* % *,  ♦ 


843)  Cfnten  mit  fatcicten  ©utfen. 

t ♦ 

SMe  ©nten  werben  nach  340  jubereitet.  Sitbeffen 
' fe|t  man  einige  gefußte  ©urfen  ( 1 60)  in  ©tanb  unb 
legt  fie  bei’rn  2lnricl)ten  in  fingerbreite  ©ttufeben  g t- 
i -febnitten  barum,  ober  aud>  gefußte  Swiebeln  (161). 

* r ’ 

♦ *1 

% 844)  ©nten  mit  fßleerrettig. 

Äocbe  2 ©nten  in  einer  SSraife  gar,  laß  11  Stöfel 
füßen  Stäben  mit  4 Sott)  gefehlten,  recht  fein  geffoßerten 
Sttanbeln  unb  ein  wenig  3ucfer  Focbenb’  beiß  werben, 
tbue  eine  gute  'panb.ooß  geriebenen  SJtcerrettig,  mit 
einem  halben  Coffel  ooß  fDtebl  bermt'fcbt  unb  .ein  we* 
nig  ©alj  baju,  laß  ibn  einmal  aufFocbeh  unb  gib 

; il;n'  über  bie  @nten. 

« 

s 843)  ©ine  gute  «Sdfjüffel  von  nbriggeblfebenem  ©eftögel. 

^at  inan  nod)  fo  viel  vom  ©eflügel  übrig , al$ 

• bae>  SBrujifleifcb  »on  einem  Äapaune,  fo  febheibe  man 
3 «8  Fee^t  fein,  flöße  t§  im  SJlörfer  mit.£  9>fb.  SButter 
'•  (in  bet  man  juoor  ein  wenig  fein  gebaute  Bwiebeln 

unb  Speterjtlie  gefebwifct),  8 bis  10  ©tern,  jtemltcb 
1 Stöfel  fauem  3tabm,  abgeriebener  ßitronenfdjaale 
«ifrib  etwas- ©a  ft,  SBtulcaten,  ein  wenig  Surfer  irhb 
bem  nötigen  ©al$e  gut  bureb  einanber,  taffe  ;efc  in 
einer  mit  Sutter  auegefiricbenen  ßafferoße  auf  Focben* 
bem  SBaffer  gar  werben,  Jiedje  mit  bem  Soffel  ©tüef* 
vtben  - bab oft  auf  eine  ©cbüffei  unb  Überfüße  -'cä  mit 
einet  nicbt'SÜ . !picantett  ©ouliSfauce. 
r'"  ' Ifitan  rann  biefeSftaffe auebfn  einer  mit  JButter 

• «ulgiflricbenen  ©afferoßebatfett;  ' 

' ■ ■ er»::  " 
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äßilbpret.; 

: A.  (Sdjwacjroilbpret, 

Sftan  oerjleßt  barunter  baS  gfleifd)  oon  wilben 
Schweinen,  wooon  ber  Äopf,  wie  bie  folgenbe  9tum* 
wer  fagt , ge?od;t  unb  gübereitet  unb  ber  9tücfen  ge* 
braten  ober  gu  ßoteletten  »erarbeitet  wirb,  bie  man 
mit  SuS  ober  einer  picanten  ©auce  gibt.  £en  bin* 
tem  3immer  unb  bie  Sßrüjie,  wenn  baS  ©cßwein  feijl 
jß,  fann.  man  panirt  mit  Äitfcßfauce  (99)  geben,  bie 
Leuten  braten  ober  bgmpfen  >(259)  linb  oon  beit 

IBldttern  macht  man  SfagoutS. 

■ « / • 

346)  J&efc  wilben  ©rtjaemfifcpf  jn  fodjen  unb  jujutidjfen. 

3ft  ber  Äopf  auf  fiatfem  geuer  gehörig  abge* 
brannt  unb  gefengt  worben,  fo  löf’t  man  ben  $alS* , 
fnocßen  perau§,  fchheibet  bie  £aut  um  ben  Stüffel 
lo§,  macht  auf  bet  ©tirrt  einen  fleineh  Äreu$fd;nitt, 
wdfcht  ihn  gut  ab,,  legt  ihn,-  nebji  6 bis  8 ÄalbS* 
"fußen  in  einen  pajfenben  .Steffel,  füllt  halb  SSierefftg 
unb  halb  SBaffer  barauf,  baß  ber  Äopf  gang  bebetft 
.Ift,  fefet  ihn  auf  baS  geuer  unb  fchdumt  ihn  gut  ah. 
.SDarin  thut  man  2 gute  $dnbe  ooll  ©alg,  8 bis 
10  3wiebeln,  etwas  gangen  Pfeffer,  Sngber,  helfen, 
eine  $anb  ooll  ßorbeerbldtter,  eine  in.  ©Reiben  ge* 
fcßnittene  Zitrone  unb  eine  «fjanb  ooll  SBacßholber* 
beeren,  nebjt  etwas  Ähpmian,  ^Dragun  unb  S3a|tlicüm 
"bagu,  becft  ben  Äeffel  gu  unb  laßt  ben  Äopf  , unter 
einmaligem  Umwenben,  focben,  bis  er  recht  weich  ijt, 
welches  ftch  nach  bet  ©röße.  beS  ÄopfS  richtet  unb 
.beSßalb  oon,  Beit  gu  Beit  unterfucht  werben  muß. 
SBenn  er  halb  weich  tjf,  fo  thut  man  1|  fOtaaS  SGBein* 
efftg  — auch  woßl  1 S5outeiße  SBein  — bagu,  hebt 
' c’  behutfam  in  ein  fcßicflicheS  gdßcßen,  gießt  bie 

11  * 


» 


I 


164 

* . ' * 

" SWnrinabc  barftber  unb  Idfjt  ifjrt  folt  werben.  WS« 
bann  giegt  man  eines  Singers  bicf  jerlaffencn  Rinbcr* 
talg  mit  eben  fo  vielem  ©ebweinefebmeer  vermifebt, 
barauf.  2Cuf  biefe  2(rt  fann  ber  ©chweinSfopf  2 bis 
3 SOtonate  im  Äeller  aufbewabrt  werben.  SGBitt  man 
©ebraueb  bavon  machen,  fo  nimmt  man  ihn  heraus, 
begießt  ihn  mit  etwas  heuern  2Baffer,  bag  bie  ©al* 
lerte  abgeht,  pufct  ihn  ba,  wo  man  ihn  auffebneiben 
will,  ab,  fcbmücft  ihn  mit  33lumen  unb  Orangerie« 

, blättern , fletft  ihm  eine  Sitrone  in’S  Rlaul  unb  gibt 
ihn  mit  ©auce  Remoulabe. 

<5ben  fo  fann  man  auch  benäfopf  non. einem 
jahmen  ©ch weine  — man  wählt  baju  einen  febwor* 
jen  — jubereiten.  9Ran  lägt  ihn  (verficht  ftch,  im 
SBinter)  8 bis  10  Sage  vor  ber  Burichtung  liegen 
unb  nimmt  bann  nur  einen  guten  2l;eil  28acbh°ftct; 
beeren  mehr  baju. 

0 . > ♦ 

ft 

B.  Rothwübyret.  . 

k e ' 

847)  4?ttf<bst»Mner,  pantrt  mit  Äirfrfjfauce. 

2lUeS  2Bilbpret,  welkes  man  jum  ^aniren  be* 
fümmt,  mug  feijt  fein.  ; ' ' 

ginen  -fnrfcbjimmer  foebe  im  SBaffer  mit  etwas 
©alj  weith  unb  lege  ihn  in  eine  Pfanne.  Unter  es 
. nen  guten  Stheil  geriebenes  Roggenbrot  mifchc  ''  eine 
gute  4ü>anb  voll -geflogenen  Bucfer  mit  etwas  3immt 
unb  einigen  Reifen;  mache  eS  mit  ein  wenig  2Bein 
. ' feucht,' flehe  von  bem  £3rote -nicht  völlig  einen  halben 
Singer  bicf  auf  ben  juvor  mit  V5i  beflridjenen  3immer, 
betreue  ihn  über  unb  über . mit  geflogenem  3ucfer, 
gib  einige  Söffet  VoU  SJouiUonfett  barunter , fe£e  ihtt 
in  einen  beigen  ®rat=  ober  SSacfofen,  bis  er  eine  fcfjbne 
bräune  ©ouleur  befommen  hat  unb  gib  eine  Äirfch« 
fauce  (99)  baju.  " > . . " ( 
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948)  . SBtUtytet/ gcWmipft. 

5)00  Sßilbpret  Jjter^u  mujj,  wo  möglich,  frifch 
fein.  2)?an  nimmt  eine  l)aibe'^irfd)!eule;  fdjneibet 
bie  Knochen,  £aut  unb  atlcö  [einigte  SBilbpret  bavorr 
ob,,  burchsieht  ffe  tüchtig  mit  ©pecf  unb  behanbelt 
jfe ‘übrigens  nach  189.  (Sine  treffliche  ©cpüffel  ijt 
e$,  wenn  man  einen  feilten  ^irfcfoimmer  ba^u  am 
»enbcn  Fann ; man  lof’t  alle  Änocben.  b«Mw$  unb 
fchnürt  il)n  mit  S3inbfaben  wieber  jufammen.  Eben 
fo  Fann  man  auch  «ine  9iel;feule  ju  bereiten. 

‘ 349)  SBtl&pret  en  Pot  d’Espagne. 

9)?an  fpicFt  3 große  SBilbpretSlenben  recht  t>oß 
unb  laffe  fie  in  £ $Pfb.  Söutter  mit  | $Pfb.  ©d)inFett, 
einigen  3w>tebrin  unb  ein  wenig  ganjem  ©ewürj  unb 
€alj  jugebeeft  aar  bünften.  9iun  frfjneibe  man  et;* 
»a§  über  bie  Hälfte  »on  bem  SBilbpret  in  Scheiben ; 
baS  übrige  fdjneibe  recht  fein,  fiofje  e§  im  SRörfer* 
thue  eS  wieber  in  bie  Eaffetofle,,  wo  cS  gar  gemacht 
worben,  rühre  einen  ^olslöffel  ooß  Sftehl  barunter, 
füße  1|  SJtaaS  Su$  ober  ffiouißon  barattf,  laß  eS 
einigemal  aufFochen,  bann  Falt  werben,  tf)ue  10'  big 
12Üier  böju  unb  ^reiche  eö  Frdftig  burch’3  £aarfteb, 
thue  baS  in  Scheiben  gefchnittene  SBilbpret,  ©alj 
unb  SJtuöcatnuß  baju,  laß  eS  in  einer  mtt  SJutter 
ou§gejtrtchencn  $orm  ober  Eafferoße  auf  SBaffer  gar 
»erben,  ftülpe  e§  um  auf  eine  ©chüffel  unb  gib  eine 
gute  braune  EouliSfauce  barüber. 

Sn  Ermangelung  ber  i'enben  nimm  fo  »iel  m- 
bereS  SBilbpret  ober  eine  9Jel)feule;  bu  Fannjt  auch  . 
einen  <£>afen  baju  oerwenben  unb  Trüffeln  ober  Eham; 
pignonS  baju  nehmen.  ■ 

©0  Fann  matt  gefpiefte  in  ©lace  gar  gemachte 
SiletS  im  Pot  d’Espagne  geben;  ober  man  macht 
Pots  d’Espagne  in  Äaffenfopfchen  gar  unb  richtet 
fte  abwechfelnb  mit  gricanbeaur  ober  $)oupietten  an. 
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330)  gricanbcaujc  von  SEBitö  mit  XciafatKe. 

€D?ati  nehme  eine  Ijalbe  SBilbpretSfeule , welche 
8 bis  10  9)fb.  wiegt,  fchneibe  5 bis  6 gricanbeaur 
bavon,  fptcfe  fte  recht  voll,  fe^e  fte  mit  fiarfet  SuS 
aufs  gcuer,  laffe  fie  barin  weich  unb  Eurj  einfachen, 
begieße  fte  von  Seit  ju  3eit,  bamit  fte  ftd)  felbfi 
gla^tre,  richte  fte  an  unb  gebe  eine  tfciafauce  herunter. 

851)  ^onpictteä  von  SBilbpret. 

9J?an  fchneibet  von  einer  bal&en  SBilbpretSfeul? 
©theiben  wie  eine  £anb  breit  unb  einen  fcbroacbe»' 
halben  ginger  bid,  fchlagt  fte  mit  bem  «fmdemeffet 
noch  etwas  breiter  unb  größer,  fpidt  fte  an  bem 
einen  ©nbe  mit  ©ped,  befireicht  fte  2 9Jtefferruden. 
bicf  mit  roher  SBilbpretSfarce  (f.  ©int.)»  rollt  fte  fo 
mfammen,  bag  baS  ©efpidte  oben  fammt,  bebinbtt 
fte,  jebeS  mit  fchtvachem  ffiinbfaben,  lägt  fte  in  SuS,. 
bie  fefl  ifi  wie  ©lace,  ober  in  einer  SStaife,  wo  man 
fte  bann  mit  ©lace  befireicht,  gar  werben.,  nimmt  ben 
83infcfaben  bavon , fchneibet  fte  egal  unb  . richtet  fte 
mit  einer  mit  SBein  unb  ©troncnfchaale  - verfaßten 
• braunen  ßoultSfauc«,  bie  man  mit  Trüffeln , ©ham* 
ptgnonS,  kapern  u,  bgl.  verfemen  fann , an.  . 


. 852)  S3aCott8  von  SBHbpret. 

9J?an  nimmt  4 groge  /rifche  SBilbpretSlenben,  Ober, 
eben  fo  viel  Sßilbpret  auS  bet  Äeule,  enthäutet  unb 
fchneibet  eS  recht  fein,  flogt  eS  im  Dörfer  mit  £ $fb. 
fein  geharftem  unb  auf  bem  geuer  jerlaffenem  frifchen 
©ped,  2 ganzen  ©iern,  abgeriebener  ©itronenfehaale, 
ein  wenig  geflogenem  Pfeffer  unb  (nach  belieben) 
etwas  fein  gehadter  3wicbei  gut  bureb  einanber  unb.  • 
macht  mit  v£mlfe  etwas  geriebener  ©emmeln  Äugeln 
(SSallonS),  etwaS  groger  als  ein©i,  bavon.  Sn  ei* 
ner  hinlänglich  grogen  ©afferolle  macht  man  Ißutter 
Jfflt  ttä%Conf  hinein.,  bedt  fie  *u,  bampff 


\ 
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fie  in  10  bis  12.  Minuten  gar,  rieflet , ffe  an  unb 
ötwtfiiflt  fie  ©Malotfetfi  ober  fonjl  beliebt^ 

&W&Wm  'f£: 


*. , 


» * 


8 53)  CöcalopS  ton  SBilbpret. 


H :*  SBetm  man  nach  eben  befebriebener  2Crfc  4 $Pfb*. 
SUbpretjubereitet  bat,:  fo  breffirt  man,  mit  #ülfe 
ettieS  2fuSßecber8  unb  »barmen  SEßafTerS , runbe  @S*  ■ 
calopS,'bie  etwas  großer  als  ein  ©pecieStbalet  unb 
eine»  fcbwachen  halben  Ringer  bief  fein  muffen,  legt 
fie  in -einen  mit  Butter  auSgejtrUbenen  tiefen  (Saffe* 
roUbecfel  unb  brtnft  ben  -Saft  »on- einer  halben  <5i* 
trone  baju. . ©inb  fte  in  3 bis  4 Minuten  gar  ge* 
worben , fo  richtet  man  fte  in  bet  fRunbung  an  unb 
gibt  Sauce  glace  (77)  barüber. 

* * * . j 

854)  SDergletC&en  auf  eine  anbete  7£tt  , 

- . _ $)ie  (SScalopS  werben  tn  6i  unb  geriebener  ©em* 
njel  umgewenbet,  auf  fiarEera  geuer  in.  beißet  Butter 
in  einigen  Minuten  auf  beiben  ©eiten  gar  gebraten, 
be.i’m  Anrichten  mit  (Sitronenfaft  beträufelt  unb  eine  , 

gute  mit  ßitronenfebaale  perfoebte  SSuS  baju  gegeben. 

» * 


i 855)  gBilbpretölenben  mit  Gapetnfauce. 

**  t * * 

j «£»terju  nimm  4 große  SBilbpretSlenben , bebdute 
fie,  fehneibe  eine  jebe  in  bet  Sange  jur  $älfte  bureß 
unb  aus  iebet  «£>alfte  6 Steile,  ieboeb  fo,  baß  fte 
nocb,an  einem  ©nbe  jufammen  bangen,  fleebte  fte  bann  < 
wie,  einen  £opf,  binbe  baS  offene  (Snbe  fefi,  gib  gute“ 
5uS  barauf,  laß  fte  welch  unb  fo  furj  einfachen,  baß 
fie  ftcb  glaciren,  richte  fte  an  unb  gib  eine : (Sapern* . 
fauce  (76)  barunter.  — 9Ran  fann  aber  bie  SBilbpretS* 
Imben  auch  wie  bie  ©cbweinSlenben  (282)  juriebten. 


»4 

**  « 


856)  Stoulgfce  »on  SBJtlb. 

83 on  einem  großen  ©tücfe  SBilbpret  nimmt  man 
eine  halbe  Bruji  unb  febnefbst  baS  gleifeß  bießt  auf 
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ton  Sippen  boton  ab.  Sann  breitet  man  fit  ätt& 
cinanber,  überfheicbt  fte  mit  fettet  SGBilbpretSfarce  (©“' 

§.  27.),  wicfelt  fte  gufammen,  nabet  fte  mit  Siii 
faben  fefl,  fptrft  fte  recht  »oll,  macht  fte  in  einer 
Söralfc  gar , legt  fte  , vom  SBinbfaben  befreit  unb  mit 
©lace  beglichen,  auf  bie@cbüffel  unb  gibt  eine  mitSBeätf 
unb  Sitronenfcbaale  »erföchte  braune  Souligfauce, . tgl 
bie  man  2fcia,  türfifcben  SBeijen,  Gadern  u.  bgl.  Ihm» 
bann,  baju.  — Buch  fann  man  bie  £Rou(abe  in» 
fingerbreite  ©Reiben  fcbneiben,  fte  georbnet  auf 
©(püffel  legen  unb  mit  einer  ©auce  überfüllen. 

857 ) . Stoulafie  oott  SBtlb  mit  HSpic. 

/ * 4 1 • - « y " 

©ne  halbe  »on  ben  Stippen  befreite  SBilbpretS* 
brufl  wirb  mit  ©alj  unb  ©alpeter  eingerieben,  mit 
grob  geflogenem  Pfeffer,  in  ©cheiben  gefdjnittenen 
Bwiebeln,  ©chalotten,  Sitronenfchaale  unb  Lorbeer» 
blättern  äberflreuet  unb,  jufammengewicfelt,  5 big  6 
Sage  liegen  gelaffen.  Sann  wdfcht  unb  trocfnet  man 
fte  ab,  legt  auf  bie -Stippenfeite  in  fchtoacbe  ©treifen 
gefchnittenen  ©dhinfen,  ©pect,  Seroetatwurjl  unb  fort 
gelochte  ©er,,  freuet  etroag  Sapern  barauf,  flreicft 
einen  fcbroachen  halben  Ringer  bicf  fette  ©cbweinefarte 
barüber,  «riefelt  fte  mie  eine  SBurfl  jufammen,  nähet 
unb  fchnürt  fte  mit  S3inbfaben  fefl  unb  lägt  fte,  tn: 
eine  ©eroiette  gebunben  unb  »riebet  überfchnürt,  in  nicht 
»bllig  2 ©tunben  in  einer  SBraife  gar  werben.  • ©o® 
bann  lägt  man  fte  in  ber  ©eröiette  etwas : gepregt-' 
Falt  werben , fchneibet  ©cheiben  baoon , garnirt  fie 
mit  2fgpic  unb  gibt  ©auce  Siemoulabe  baju. 


4 » - i 


858)  SBilbpret  mit  Xöptc.  ,,, 

* ♦ \ 

£at  man  eine  halbe  SBilbpretgfeule  mit  gangem 
©eroürge,  Äräutern,  Bwiebeln  unb  ©Kalotten  8 big 
10  Sage  in  SBierefftg  liegen  taffen,  fo  burcbjieht  man 
fte  mit  ©pecf,  legt  fte  nebfl  $ $fb.  ©cpinfen,  $ $)fb. 
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JBufter,  Bwiebeln,  ßitronenfcbaale,  einem  ßorbeerblatte . 
unb  etwas  Salj  in  eine  Ciafferolle,  füllt  1 Stofel 
SBicrefftg  barauf  unb  lägt'  fte  jugebedt  auf  fdnbacbem 
Scucr  ober  im  l>et^en  Ofen , unter  ofterm  Segießen, 
fo,  bap  eS  braun  anfegt,  gar  »erben;  hierauf  läßt 
ntaneS'  mit  etwas  2Bein  unb  brauner  SouliS  auf* 
lochen,  gießt  bie  Sauce  durcb’S  Sieb  unb  laßt  fte 
mit  bem  gleifcf?e  Falt  »erben.  9tun  »erben  Scheiben 
baoon  auf  eine  Scbüffel  gefchnitten  unb  mit'  bem  ba« 
eon  befindlichen  Stande,  welcher  gallern  muß  unb 
2topic  garnirt.  — 2£ucl>  fann  man  baS  in  Scheiben 
gefegnittene  Söilbpret  mit  ber  barait  beftnblicben  Sauce 
falt  »erben  laffen  unb  wie  baS  Äalbfleifd;  220  be« 
hanbeln. 

Sticht  weniger  fann  man  tfuerhähne  unb  ftrap* 
pen,  welche  man  in  (Sfftg  legt  unb  überhaupt  alles 
wilde  ©eflügel  auf  biefe  2lrt  mit  2(Spic  geben. 

i , 359)  <£itfcb?olb«n  mit  Sröffelfauce. 

Bu  dnbe  beS  Suni  ober  2CnfangS  Suli.  werben 
bie  >£>irfcbfolben,  fo  weit  fie  weid)  find,  abgefdmitten, 
in  heißem  SCBaffer  abgebrüht,  non  allen  paaren  ge« 
reinigt,  »eid>  gelocht,  in  Scheiben  gefchnitten  unb  in 
eine  SErüffel«  ober  fonft  beliebige  braune  (SouliSfauce 
gethan.  — Sföan  gibt  fte  auch  mit  jungen  (Srbfen  (133) 
ober  als  Salat.  fluch  fann  man  fte  5ut  güUung 
warmer  unb  falter  9)aßetchen  bewenden. 


t # • « 


860)  ©ejtüriter  |>afe. 


(Sin  junger  ziemlich  auSgewachfener  <£>afe  wirb 
gefhreift,  Seber,  Sunge  unb  <£>erg  herausgenommen 
unb  ber  .Stopf  furj  abgehadt.  £>icbt  an  ben . Steulen 
töfe  ben  StüdgratSfnochen  2 Singer  breit  heraus,  be« 
häute' die  Steulen  unb  3iüd enftletS , fülle  ihn  mit  et« 
was  SSBilbpretSfarce  (<5inl.  §.  26.)  unb  nage  ihn  ju. 
Sodann  , lege  baS  Gnbe  ber  33ruß  jwifchen  bie  Äeu- 


t 


K 


< 


170. 


i 


% 

len,  fd)iebe  tiefe  jurücf,  befefiige  f!e  mit  einem  <£>6lj* 
eben  unb  gib  bem  -£)afen  bt'e  $orm  eines  breprten 
•tfJubnS.  _ ' 9lun  fcfyncibe  ben  ©dnvanj  unb  bie  Saufe* 
übet  bem  jweiten  ©elenfe  ab,  fpiefe  bie  Äeulen  unb 
SfürfenftletS  unb  foebe  ben  $afen  in  einer  33raife  gar. 
S3ei’m  Anrichten  bejireiebt  man  il)n ; über  unb  übet 
* niit  ©lace  unb  gibt  eine  Srüffelfaitce  baju. 

Tlucb  Äanincben  ftnb  wegen  ihres  weifen  glei« 
fd>eS  febr  paffenb  bierju. 

861)  ©eb&mpfter  $afe.  ^ 

SJZan  fpiefe  ben  «£>afen  reebt  »öd,  lege  tbn  mit 
$Pfb.  ©djinfen,  £ $fb.  IButter,  einigen  Swiebeln, 1 
iitronenfcbaale , etwas  ganjem  ©ewür  je , einem  Sor* . 
beerblatte,  einigen  flattern  ©ragun  unb  Sbbmian, ' 
auch  etwas  ©alj  in  eine  Gafferolle  (ijt’S  ein  alter,  fo . 
fülle  'einige  Süffel  »oll  • SEBaffer  baju)  unb  laffe  tf>n ! 
jugebedt  auf  fd>  wachem  geuer  ober  im  £>fen  untet 
ofterm  $Beqie|jen  fo,  ‘ba§  alles  braun  anfefet,  gar 
werben,  ©ann  lege  man  ben  <£>afen  in  eine  anbere 
Gafferolle,.  tübve  unter  ben  ©tanb  2 Gjjlöffel  »oll- 
SRetjl,  fülle , wenn  eS  fein  fannf>  etwas  ffiouiUon, . 
ayfietbem  SBaffer,  4J8outeille  Sßein  unb  ein  wenig! 
Gffig  barauf,  laffe1  eS  einmal  auffod)en  unb  flteiAe * 
eS  burcb’S  -£>aarftcb  auf  ben  $afen,  laffe  ibn  mit  ein  1 
wenig  3u<f er  unb  Gitvonenfcbaale  turj  einfoeben  unb 
wenn  bie  ©auce  noeb  niebt  picant  genug  ifi,  fo  brüde 
man  etwas  Gitronenfaft  baju.  Süd  biefer  3uberei*-‘ 
tung  baut  man  gewöhnlich  ben  Siüden  bid)t  an  ben 
Äeulen  ab. 


t 'i 
• r ■ 


: • 862)  #afe  mit  fottetm  Stofn».' 

J ©er  $afe  wirb  auf  bie  eben  betriebene  Tfrt 
jugeriebtet.  S3ei’m  Tlnricbten  tbut  man  nicht  »öflig 
4 9?6fel  butcb  einanber  gequirlten  fauern  0lal;m  unb 
einen  Söffet  »oll  Gapern  bajü.  ‘ 


\ 
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363).  giletS  09m  $afett  eo  Pour. 

23on  2 ölten  Jpafen  lofe  bie  gitetS  t>ow  Sfttcfen,  - 
fxüute  ühb  fptcfe  fte  red)t  ooll,  mac^e  fte  in  eine« 
Sraife  gar,  log  fte  barin  Patt  werben,  überjiehe  fte 
mit  bicfer  Butter  (191),  laß  fte  im  heißen  Öfen 
ßouleur  nehmen.  Snbejfen  mache  non  ben  Äeulen 
jach  353  ©ScalopS,  richte  fte  in  ber  Sfunbung  an, 
lege  bie  gilctS  hinein  unb  gib  eine  mit  etwas  ©ar* 
bellen  oermifchte  (Sapernfauce  baju. 

364)  4?afen  en  Pot  d’Espagne. 

, ©püfe  2 junge,  h<db  auSgewachfene  fjöfen,  laß 
ße  in  Butter,  mit  etwas  ©dtinfen  unb  3wiebeln 
jugebeeft,  gar  bünßen  unb  fchneibe  baS  fjleifch  nom 
Siucfen  unb  etwas  non  ben  Äeulen  ab.  ©aS  noeb 
an  ben  Änochen  bcftnbliche  ^(eifch>  fchabe  ab,  fchneibe 
' e§  recht  fein,  ßoße  eS  im  Dörfer  unb  thue  eS  wieber 
in  bie  Gtafferoile,  wo  bie  $afen  gar  gemacht  worben; 
gib  2 bis  3 Tlnrichtelöffel  noll  braune  ßouliS  unb 
1 SDtaaS  SuS  barauf,  laß  eS  einmal  auffochen  unb  bann 
Palt  werben.  S'tun  gib  fo  niel  (Sier  unb  fo.  niel  ©Otter 
baju,  baß  eS  Haltung  befommt,  jireiche  eS  frdftt'g* 
burch’S  Jpaarfteb,  nerfuch’S  wegen-  beS  ©aljeS  unb 
reibe  ein  wenig  SDtuSeate  baju.  hierauf  thue  etwas 
banon  in  eine  mit  Butter  auSgefhicbene  gorm  ober 
Gafferotte , laß  eS  auf  fochenbem  SBaffer  jiemlid)  gar 
»erben,  lege  baS  in  ©Reiben  gefchnittene  $afenfleifd) 
fcgrauf,  fülle  bie  übrige  SRafje^barüber  unb  laß  eS 
auf  SBaffer  gar  werben,  ©ann  ftppe  eS  bchutfam  auf 
eige  ©chüjfet  uno  ft'eh  bich  oor,  baß,  wenn  bie  9J?affe 
fein  iß,  fte  fich  bei'rn  Umfippen  nicht  oott  einanber 
gebe,  ©obalb  bu  bieS  merfeß,  fo  laß  eS  in  ber 
ftorrn  ober  Gafferolle  außer  ber  $ihe  einige  URinuten 
flehen.  3ur  ©auce  laß  etwas  braune  ßouiiS  mit  @i; 
tronenfd)aale  oerfochen  unb  thue  ein  wenig  (Sitronen.s 
faft  baju.  2(ud)  Trüffeln  ober  @bampignonS,  9Ruj 

Übeln  ober  äußern  fannß  bu  baju  nehmen.  y ' 

* * . . . 


m 


* 


865)  <&afen  mit  SDcangenfance. 

3wei.  junge  »ßafen  werben  mit  2 JRei&en  ©ped 
unb  1 Steife  Drangenfcbaale  gefpicft,  nebjt  \ $)funb 
©djinFen,  einigen  3rotebelri,  ßitronenfcbaale  unb  ei* 
nem  £orbeerblatte  in  eine  (tafferolle  gelegt  unb  in  2 
2fnrid)te[6ffeln  ^Bouillon  fo,  bap  ftc  braun  anfegen, 
gar  gemalt.  ^>ernad)  f^neibet  man  alles  gleifd)  ba* 
non  in  bünne  ©Reiben  auf  eine  ©cbüffel , becft  eS 
ju  unb  fegt  bie  ©cbüffel  auf  einen  Äcficl  mit  Focberi* 
bem  SBafjer.  2>ie  ©erippe  flößt  man  im  2J?6rfer, 
tbut  ftc  wieber  in  bie  Gafferolle,  wo  bie  #afen  gar 
gemalt  worben,  ruf>rt  alles  mit  2 £offeln  voll  9J?ef)l 
unter  einanber,  füllt  \ ffiouteitle  rotgen  SEBcin  unb 
i 9)?aae  SuS  ober  Bouillon  barauf,  tdßt’s  fo  weit 
. e infocgen,  als  man  ©auce  braucht  unb  flreicbt’S  burcb’S 
•ßaarfteb.  «ßat  man  inbejfen  2 Drangen  auf  3uefer 
abgerieben  unb  baS  Selbe  vom  3ucFer  abgefegabt,  fo 
tbut  man’S  nebjt  bem  auSgebrücften  Drangenfaft  in 
bie  ©auce  unb  gießt  fte  beip  über  baS  auf  bie  ©(güf< 
fei  gelegte  gleifcb.  . 

366)  4?afeit  cn  Salml. 

* . 3)ie  vßafen  werben  ganj  jubereitet,  wie  378  ge» 
leb«  wirb.  • 

867)  <S3calop6  von  Äanindjen. 

' 2Benn  man  baS  gleifcb  oon  2 Äanind»en  oon 
aller  «ßaut  unb  ©ebnen  befreit  bat,  febneibet  man  eS 
nebjt  \ ?)funb  ©pebf  reebt  fein  unb  flößt’ö  im  SDtör* 
fer  mit  etwas  fein  gebauter  3wiebel,  ©cbalotten  unb 
übgeriebener  <5itronenfd;aale,  einem  Fletnen  Anrichte* 
loffel  fetter  ffiouillon , ein  • wenig  geftopenem  Pfeffer 
unb  ©alj  gut  bureb  einanber.  35ann  formirt  man 
©ScalopS  (353)  baoon  unb  lapt  fte  auf  biefelbe  31« 
Fur$  vor  bem  Anrichten  in  einigen  SJfinuten  gar  wer* 
ben,  legt  fte  in  ber  Siunbung  auf  eine  ©d;üffel  unb 
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gibt  eine  gute  braune  SouliSfaitce,  ju  welker  bie 
©erippe  »erwenbet  werben  fonnen,  bavüber.  — Sin 
anbermal  fann  man  fie  auf  ber  Scbüffel  mit  ©lace 
bejlreidjen  unb  in  ber  SJZitte  eine  Trüffel*  ober  fonjl 
beliebige  weiße  «Sauce  bin««  anrichten. 


368)  JDetgletcbett  auf  eine  anbere  2Crf. 

2)ie  eben  befebriebenen  SScalopS  werben  in  St 
unb  geriebener  Semmel  umgewenbet,  in  brauner  S5ut* 
ter  gebraten  unb  mit  SuS  ober  einer  guten  braunen 
Soulisfauee  gegeben.  2lud)  fann  man  fte  auf  biefe 
3lrt  gu  ©emufe  geben. 

UebrigenS  fann  man  bie  Äanincben  wie  bie  #a* 
fen  jubereiten.  2tm  befien  ftnb  fie  $u  ©ranaten  (404), 
ober  ©eftürj  (360),  ober  überhaupt  wegen  ibreS  troef* 
nen  gleifcbeS  mit  Sauce.  SBiß  man  fie  ieboeb  bra« 
ten,  fo  muß  man  fte  recht  ooll  fpiefen  unb  nicht  ju 

fparfam  mit  ber  ffiutter  umgeben. 

• • » 


C.  :m  I l b e 6 © e f l ö g e U 
869)  3u6eceitung  be62tuecbabn5. 

23om  tfuerbabne  febneibet  man  33ruß  unb  Äeu* 
len  ab,  legt’S  nebß  etwas  ganjent  ©ewürje,  Ärdus 
tern,  3wiebeln  unb  Sitronenfcbaale  8 bis  10  Sage 
in  SJiereffig,  focbt’S  bann  in  einer  fetten  35raife  recht 
weich  unb  oerwenbet  eS  ju  Tapeten,  ScagoutS,  ober 

gibt’S  falt  mit  2tSpic  (358).  . : 

0 * *■  * 

870)  «&ad)t8  »on  Tfuethahn.  • ; 

v m 

3ut  2luerbabnSbruß,  .bie  auf  bie  eben  befchrie* 
bene  2lrt  gar  .gemacht  unb  bann  recht  fein  gefchnitten 
iß,  rößet  man  \\  9)fb.  fleiq  gefchnitteneS  Äalbßcifdh, 
\ $fb.  Schinfen  unb  einige  3wiebeln  in  | $fb.  S3uts 
ter  braun,  rührt  einen  ßoffel  »oß.9M)l  barunter,  fußt 
3uS  ober  SBouißon  barauf  unb  laßt;  eS  mit  Sitronen* 
( 
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fchaale,  einem  Corbeerblattc,  efroaS  ganjem/GJemütje 
unb  £ 83outeilfe  2Bein  gehörig  einfachen,  gibt’S  burcb’S 
£aarfieb  auf  ben  Uluerbabn,  tbut  ©alj,  ein  wenig 
geflogenen  Pfeffer  uhb  Gitronenfaft  baju,  richtet  e* 
an  unb  legt  grituren  ober  GroutonS  barum.  — SJlari 
fann  auch  unter  bieS  fjacbiS,  wenn  eS  falt  ift,  6 bis 
8 Gibottern  rubven,  eS  auf  SEBaffer  gar  machen  unb 
tritt  ‘etrier  braunen  pifanten  ®auce  geben. 
x ' ©o  fann  man  auf  biefe  2Crt  ben  Tluerbabn^  auch 
falt  geben.  SDlan  tbut  bann  unter  bieS  .fbachiS  et* 
foaS  ÄUlbSflanb  ober  TCSpie,  nebft  fein  gebauten  Ärau* 
tern,  Gapern  unb  ©arbellett,  läßt’S  in  einer  Gaffe* 
rolle  falt  werben,  ftülpt  eS  auf  eine  ©cbüffel  unb 
garnirt  cS  mit  TISpic,  Gapern,  Öliben,  ©arbel* 
len  u.  bergl.,  ober  man  gießt  etwas  TlSpic  in  eine 
^orm  ober  Gafferolle,  legt,  wenn  eS  falt  ift,  ln 
Scheiben  gefcbnitteneS  #acbiS  barauf,  übergießt  eS 
mit  Tfspic  unb  ftülpt  eS,  wenn  eS  falt  tfl,  auf  eine 
©Rüffel,  . , . , 

2Bt  l b e © a h f e werben  Wegen  fyreS  j<5ben,  troef* 
nen  gleifcbeS  auf  eben  biefelbe  2Crt  jubereitet. ' 


S71)  8Bilbe  Enten  mit  SDcangenfauce. 

«*  * e #• 

’ ~ 3u  2 Gnten  fdjneibe  £ $Pfunb  rohen  ©ebtnfen, 
ttebfl  3 wiebeln  unb  2Bur$elwerf  in  ©cbeiben,  lege  fte 
jbamit  in  eine  Gafferolle,  gib  3 Tlnricbtelbffel  »oft  fette 
SBouillon  barauf  unb  laß  fte  fo  gugebeeft  auf  fd>wa- 
cbem  geuer  ober  im  betfjen  Öfen  jiemlicb  gar  bünfleri 
unb  braun  anfefcen.  • Sann  lege  fte  in  eine  anbere 
Gafferolle.  Unter  ben  ©tanb,  wo  fte  gar  gemacht 
Worben,  rühre  2 Coffel  »oll  9J?ebl,  fülle  . 1 SJlaaSSuS 
ober  SBouillon  unb  £ SSouteitle  rotben  SEBein  barauf; 
laß  eS  mit  etwas  ganzem  ©ewürje  unb  einem  Cor* 
Tb'eerbtatte  einigemal  .riüffocheri  unb  ftreicbe  eS  .burch’S 
i&aarfteb  .auf  bte  Ritten,  ' 23on  ^.  Örangen  febneibe 
• bürine  ©ebeibeben  ober  gilets,  laß  fte  in  foebenbefn 
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SBaffer  einigemal  auffodjen,  thue  ftenebft  GHtroncn* 
fthaale,  ein  wenig  jfocfer' Unb  bem  notigen  ©alje 
: 3U  ben  ©nten,  lag  fte  furj  einfocben  ünb  brücfe  beit 
Saft  non  ben  drangen  baju.  — ©in  anbermal  fannft 
.bu  bie  ;Drange  auf  3ucfet  abgerieben,  ju  ber  ©auce 
tfiun  unb  weigen  SBein,  ftgtt  beS  rotl)en,  nehmen.  — 
3lucb  fannft  bu  bie  Drange  ganj  weglaffen ; bann  wirb 
bie  ©auce  mit  fein  gebauten  unb  in  Gsfftg  furj  eins 
■ gefochten  Äräutern,  ober  Champignons  (812),  etngcs 
mattem  ©pargel,  türfifcbem  SBei^en,  ©urfen,  2lcia, 
ßapern  ober.  £Xt»en,  »erfefcfc  . 

372)  SErappen  jttjitbereiten.  • '*  ' 

\ Set  SErappe  wirb  wie  ber  welfcbe  Jctahn  (322) 
^ugericbtet.  SDbet  man  nimmt  bie  ©ruft,  jiebt  bie 
. &aut  ,ba»on,  fpicft  fte  recht  »oll,  focht  fte.  in  einet 
©raife  gar  unb  gibt  fte,  mit  ©lace*  beftrichen,  mit 
einer  guten  ©auce.  — 9Äan  fann  bie  ©ruft  auch  JU 
; einem  $achiS  (293)  »erwenben,  nicht  weniger  bet! 
Etappen  in  ©fftg  legen  unb  ihn  wie  ben  Auerhahn 
(370)  »erbrauchen. 


* . 373“)  Safanen  & la  Braise  mit  Srüjfelfauce. 

/'  * i 1»,#  i , ’ J *>  * + 

• • Sft  gehörig  brefftrten  gafanett  fptcft  man  »oll,  ~ 
lägt  fte  in  einer  ©raifje  in  einer  ©tunbe  gar.  werben, 
legt  fte  mit  ©lace  beftrichen  auf.  eine  ©chüftel  udb 
gibt  bie  Sruffelfauce  baju.  — 9)(an  ;fann:;fte  auch 
ohne  ©lace  in  bie  ©auce  .legen  unb  ftatt  ber  Trüffeln 
SRuftheln,  Slioen,'  ©apern,  ober  auch  eingemachte 
GbampignonS , turfifchen . SBei jen  ober  ©pargelfopfe 
nehmen.  Sie  gafaneh  fbnnen  überhaupt  Wie'bie 
Selbhuhner  ober  tauben  033)  bearbeitet  -werbPn.  - * 

mit  inbrimtfdjen  Slogelneftern, 

löllrMÄ  ctnem  ,n  l^jftff&en  • 

wannen  SBaffer  cingeweidjten  83o* 


373b)  gafanen 

^tpbie 
WMtrtb  Mn 
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gelneg  Furj  gehcnb  eine  ©tunbe  Focben,  mifdg  r$ 
bann  unter  eine  gute  mit  Sein  unb  ßitronenfdjaale 
»erföchte,  (louliS  unb  richtet  e§  mit  in  einer  £Bratfe 
1 gar  gemachten,  mit  ©lace  begrabenen  gafancn  an. 
(§ben  fo  mit  S3trf  *,  «£>afels  unb  gelbhühnern, 
mit  Kapaunen  unb  jungen  «pübnern. 

@o  fänn  man  auch  bie  inbianifchen  SBogelneger 
ju  gebdmpften  ©petfen  anwenben,  ingleichen  ju  einer 

#ammelfeule  9ir.  259. 

« • * 

874)  garan  k la  Statthalter. 


San  reibt  4 bis  5'  ßttronen,  wovon  man  bie 
Äerne  bei’m  Reiben  wegnimmt,  nebg  einigen  Äpfeln 
unb  etwa§  geriebenen  Seerrettig  auf  bem  3teibeifcn, 
giegt  ] ©outeille  weigen  SBein  barauf,  tt?ut  fo  viel 
geflogenen  3utfer  bagu,  bag  eS  angenehm  füg  wirb 
unb  richtet  eS  über  einige  gerogete  ©emmelfcbeiben 
an.  £>ann  legt  man  einen  abgebratenen,  in  ©tücf« 
:d>en  gefchnittenen  Falten  gafan  barauf  berlmt.  — 
: 2fud)  Fann  man  gatt  beS  gafanS  abgebratene  gelb» 
hühner,  Äapaunen  ober  junge  kühner  nehmen. 

375)  SJttfbfifmer. 


Serben  gut  gefpirft  ober  in  ©peefbarben  gebun* 
,ben  unb  mit  nicht  jju  wenig  Söutter  gebraten,  ober 
in  einer  fetten  Sratfe  gar  gemacht  unb  mit  einer 
braunen  GouliSfauce,  bie  man,  wie  391  angegeben, 
verfemen  Fann,  gegeben.  • - 


. # « • * » 

S76)  «{pafelbufmcr. 

t * % * 


$abm  eine  febone,  weige,  »olle  Srugunb  gnt 
wegen  biefeS  vortrefflichen  &3ruggeifcbeS  wie. bie  Sa; 
fanen  ober  gelbbübner  jujuberciten.  , > 


877)  Schnepfen. 


,*9> 


Io' 


Serben  auch  wie  gelbhühner  jubereitet  unb  gnb 
am  begen  in  Wägeten,  ©ranaten,  ober  überhaupt 
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wegen  ihres  trocfenen  ffleifcheS  mit  ©auce  ju  geben. 
3m  ledern  gaHe  legt  man  baS  ©chnepfenbrot  (520) 
barutn. 

S78)  ©alnti  von  Schnepfen , gelbhühnetn  / »Uten  Cnten, 

jungen  ^»afen. 

(Sin  ©alrni  unterfcheibet  ftch  baburd;  non  eis 
nem  Ragout,  baß  bie  ©auce  grau  unb  non  ge* 
ßoßenem,  burch’S  ^)aarfteb  geßricbenem  gleifctje  bicf 
fein  ■ muß.  SBenn  man  non  gebratenen  ©dmepfen, 
gelbhühnem  u.  bergl.  jurüc?  ermatt,  fo  iß  folcheS  noch 
recht  gut  baju  anjuwenben.  SOtan  fcbneibet  nämlich 
©tücfchen  ober  bünne  ©Reiben  banon,  legt  fte  auf 
eine  ©chüffel,  fefct  biefe  auf  einen  Äeffet  mit  fochen* 
bem  SBafler,  bedt  fte  ju  unb  läßt  auf  biefe  2frt  baS 
Sfleifcb  tnatm  tnerben.  23 on  ben  ©erippen  fchabt  man 
baS  gleifch  ab , unb  wenn  man  eS  nicht  für  hinreis 
cbenb  halt/  um  bie  ©auce  gehörig  bicf  ju  machen, 
fo  nehme  man  noch  etwas  «£>afen  ober  SGBilbpret  baju, 
fchneibe  eS  recht  fein,  flöße  eS  im  Sföotfer,  tbue  eS 
ju  8 bi§  10  recht  fern  gebauten  ©chatotten,  1 Btnies 
bei,  2 Stöffel  noll  Gapern,  3 ©arbeiten,  Zitronen» 
fchaale  unb  einigen  Slättern  £)ragun,  welches  man 
juoot  in  3 bis  4 Stöffel  noQ  spronencerol  gefchroifct 
hat,  nebft  ^ ffiouteiüe  Söein,  2 2lnrichtelaffel  noll 
braune  (SoultS,  ber  nothigen  Souilion  Unb  2 Stöffel 
noll  ©enf  unb  laffe  eS  ein  wenig  fochen;  ßreiche  eS 
bann  fräftig  burdj’S  ^aarfteb,  nerfuche  bie  ©auce 
wegen  beSf'©aljeS,  brücfe  ßitronenfaft  baju,  laß  fte 
unter  bejidnbigem  3lühren  heiß  werben,  aber  nidht 
fochen  unb  gib  fte  über  baS  auf  ber  ©chüffel  warm 
geworbene  gleifch.  Shut  man  unter  bie  ©almifaucc 
fo  viel ' (Sier , baß  fte  Haltung  befommt,  fo  fann 
man  etwas  flein  gefchnitteneS  Stuflfleifch  baju  thun, 
eS  in  einer  fforrn  ober  Saflerolle  auf  SBafler  gar  ma* 
eben,  auf  eine  ©chüffel  umfippen  unb  mit  etner  gu* 
©«hauplafc  13,830.  2.  tc«|t.  12 
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tat,  feinen,  braunett  ©auce  überfüllt  geben.  25ieft 
©Rüffel  fann  man  auch  falt,  fdjöit  garnirt  mit  US* 
pie  geben;  ober  man  nimmt  unter  bie  ©auce  fo  oiel 
ÄalbSflanb,  bap  fte  gaUern  fann  unb  gibt  eS  fc^5n 
mit  ©arbeiten,  2ad>§,  gebautem  2fgpic  tc. 

k » # 0 

. 379)  6almi  von  gel&btibnent,  Sitten  tc.  mit  totbem 

SBetne  unb  Stangen. 

SJton  lagt  6 gelbbübner  in  J 9)fb.  ffiutter  unb 
2 bi§  S 2fnrichtel6ffel  oöll  fetter  ©ouilion  mit  | $j>fb. 
©ebinfen  , einigen  Brotebein  unb  etwas  ganzem  ©e« 
wurje,  fo  bap  fte  bräunlich  anfefcen,  gar  bünften, 
fchneibet  bann  bie  SBrüge  nebfi  bem  beflen  Äeulen* 
fleifche  in  ©Reiben  auf  eine  ©dmffel  unb  fuebt  eJ 
warnt  JU  erbalten*  £>a§  noch  an  ben  ©etippett 
befmbltche  Sletfch  fcfjnetbet  man  ab,  flogt  eS  recht 
fein  unb  tbut  eS  in  bie  (Eafferotle , in  melier  man 
toorbet  bte  Ärduter  gefchwifct  bat;  bie  ©erippe  flögt 
man  aittb  unb  tbut  fte  tot  eher  in  bie  ßafferoUe,  wo 
bie  ^elbbübner  gar  gemacht  worben,  rührt  einen  2öf* 
fei  PoU  SJlebl  barunter,  füllt  1 SBouteiUe  rotben  Sein 
unb  etwa8  SBoüillon  barauf,  lapt’S  einmal  auffodjen 
unb  flreicht’S  burcb’S  «ftaarfteb  auf  ba$  geflogene 
gleifch,  tagt’S  fodbenb  beig  werben  unb  preist’«  frdf« 
tt'g  bureb*  Snbeffen  reibt  man  2 Drangen  auf  3u<fer, 
fdbabt  ba$  ©elbe  Pom  3ucfer  ab  unb  tbut  folgen  nebfi 
bem  Drangenfafte  in  bie  ©auce , welche  man  he*P 
über  baS  auf  bie  ©Rüffel  gelegte  gleifch  gibt. 

I J 

380)  gelb&ubnec  mit  Stagout  »ön  Stöffeln  unb  St a* 
i Panien. 

3u  einer  nicht  ju  biefen , nach  9lr.  73  befc&rie* 
benert  Srüffelfauce  tbue  man  \ $Pfb.  gefchalte,  in  3uS 
mit  4 2öth  4 3ucfer  weich  unb  furj  eingefochte  .Sfafla* 
nien  unb  richte  fte  über  nicht  braun  gebratene  Selb« 
bübner  an;  woju  man  auch  etwas  Seinbeeren,  ober 

» / l 
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große  unb  Heine  SRojinen,  nebfl  ein  wenig  in  ©trei« 
fen  gefcpnittene  fföanbeln  fugen  Fann. 


881)  gelbbübttet  gebämpft. ' '• 

©edpS  gelbbüpner  werben  gepult,  breffirt,.  burep  ' 
augenblicflicpeS  galten  in  FocpenbeS  ^Baffer  jietf  g t* 
macht  unb  recht,  »oß  gefpicft. . £)ann  legt  man  fte 
nebji  \ fPfunb  in  ©cp eiben  gefchnittenen  ©cpinfen, 
einigen  3wiebeln,  Wenig  2Burjelwerf,  gartjem  ©e* 
würje  unb  einem  Sorbeerblatte  in  eine  CEajferoßty'  thut 
2 bi§  3 2Cnricf)teI6ffel  »oß  fette  SBouißott  bajU  unb 
lagt  fte  jugebecft  auf  fcpwacpem  geuer,  ober  noch 
beffer  im  Obern  Steile  eines  SSacfofenS  fo,  baß  aßeS 
braun  anfegt,  ziemlich  gar  werben.  £)ann  legt  man 
fte  in  eine  anbere  ©afferoße,  röhrt  unter"  ben  ©tanb 
2.S6ffel  »oll  SJlepl,  füllt  1 50?aa$  SuS  ober  Soouil* 
Ion  unb  \ SBouteiße  Stein  barattf , lägt  aßeS  leSFö* 
(gen  unb  ftreiept  eS  auf  bic  gelbpüpntfj  lägt  fte 
mit  ©tronenfebaale  unb  ein  wenig  3ucfet/  Furj  ein« 
lochen,  »erfucht  fte  wegen  beS  ©aljeS , ferütft  €itro* 
nenfaft  barauf  unb  richtet  fte  an.  ' i 

Still  man  bie  gelbpüpner  nicht  ganj  geben,  fo 
i|t  eS  eine  angemejfene  Serbe fferung,  furj  »op:bettt 
inrichten  bie  »rüfie  unb  Äeüfen  abjufepneifbett,  Welche , 
man  auf  eine  ©chüffel  legt  unb  warm  fteßt,;  - bann  ’ 
bie  ©erippe  im  Dörfer  jufammenjiögt,  in  ber  ©duce ; 
einmal  auffoepeh  lägt ' unb  fte  burdjgefirtcpen  bar« 
über  gibt.  . ; ’ r 1 


882>  gelbpübner  mit  SBeinbeerett. 

« 

• -V  ..  ' ' . * „•  . ' , 

©inb  bie  Selbpühner  auf  bie  eben  befeprtehene , 
Tlrt  jubereitetj  fo  tput  man  furj  »or  bem  tfnricpten., 
ein  gutes  SRöfel  Steinbeeren  ba jti  unb.  lägt  fte  ein  ; 
Wenig  foepett  ;‘ 
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' S8S)  Seltyityntc  mit  Dtangenfauce. 

Ste  gelbbühnet  werben,  wie  381  gefagt  ifi,  ju= 
bereitet.  @he  fte  wetd)  werben , tl;ut  man  in  Silctö 
gefdjnittene,  in  SBaffer  abgebrühte  Drangenfcbaale  unb 
jule&t  ben  auSgebrücften  (Saft  baju.  Gin  anbermal 
rann  man  flatt  beS  weiten  SQBeinS  rotfyen  nehmen, 
bie  Drangen  auf  Sucfer  abreiben  unb  baS  baüon  ab* 
gefcbabte  Selbe  baju  thun. 

884)  gelbhühnet  mit  eingemachten  SKelonen. . 

* ' » 

. Stach  881  werben  -bie  gelbhühner  ju gerichtet. 
Sen  Surfet  lägt  man  weg  unb  thut  juleljt  in  Stücf* 
eben  jerfchnittene  eingemachte  SJtelenen  ober  bergl. 
Surfen  baju. 

885)  gelbhühnet  mit  3)iufchelfauce. 

, Sie  gepufcten  unb  gehörig  brefftrten  gelbhübner 

werben  gefptcft,  in  einer  fetten  ffivatfe  gar  gemacht, 
gut  mit  Stace  betrieben  unb  mit  einer  wetten  9Ru* 
fchelfaucc  (69)  angerid;tet.  — Statt  ber  S9?ufcheln 
fann  man  auch  Lüftern , Trüffeln  unb  in  SSutter  ge« 
fchwtfcte,  ober  eingemachte  GhamoignonS  nehmen. 

88 6)  ©efüHte  Selbhuhner. 

t *.  • \ 

Sflah  pu|e  7 gelbhühner.  S3on  einem  fchneibe 
man  aQeS  gleifch  nebfi  ben  Sehern  recht  ffiti , . flöße 
eS  Im  SMörfer  mit  einer  in  SBaffer  etngewetchten  unb 
wieber  aUSgebrücften  Semmel , £ $f.  gehabtem  unb 
jerlaffetten  Specf , etwas  feingeharften  Ärdutern,..  2 
SarbeHen  unb  ein  wenig  gejbßnem  Pfeffer  unb  Salj 
' burch  einanber.  Sann  mache  man  behutfam  bie 
.jpaut  oon  ben  S3tüfien  ber  übrigen  «ßühner  los,  fülle 
etwas  oon-  ber  §arce  hinein,  nahe  fte  ju,  brefftre  fte 
gehörig,  thue  fte  nebfi  etwas  Specf,  Schinfen  unb 
einigen  Söffeln  »oll  ©ouiflonfett  in  eine  Gafferolle, 

laffe  fte  langfam  unter  öfterm  Söegiepen  gar  bünflen 
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unb  richte  ffc  mit  einer  guten  Braunen  SouliSfauce, 
*u  welcher  man  ben  ©tanb  non  ben  gfetb^nern  mit 
berroenben  fann,  an» 

v * n • . * 

887)  Oebatfene  gelbbtifmee.  i . - 

SBon  jungen,  jebod)  fafi  auSgewacbfenen  f^etb* 
bübnern  fdjneibe  .0alS,  Flügel  unb'  §üge  ab  unb  jebe 
©ruft  in  2 Steile,  fo  bag  an  jeber  £dlfte  ber  gl 
gelfnocben  bleibt,  nimm  bie  f>aut  babon , fiopfe  bie 
©rufte  ein  wenig  mit  bem  flauen  SÄeffer,  »enbe  fie 
in  © — oermifcbt  mit  etwas  fein  gebauter  3wie» 
bei,  $)eterjtlie  unb  SJtuSfatennug  — unb  geriebener 
©emmel  um,, lege  fte  in  ^etge  ©utter , brate  fte  auf 
beiben  ©eiten  hellbraun,  ritzte  fte  an  upb  gib  eine 
braune  GtouliSfauce , ju  welcher  bie  ©ertppe  mit  ber* 
wenbet  werben  ,•  baju.  — 2lu<b  fann  man  bon  bem 
beften  Äeulenfleifcbe,  SDtagen  unb.ßebern,  nebft  et* 
wag  eingemachten  Champignons  ober  ©pargel,  ein 
Braunes  Stagout  machen  unb  bie  gebacfenen  gelbbüb* 
net  barum  gelegt  geben, 

388)  gelbh&httet  en  Pot  d’Espagne. 

©S  ijt  biefelbe  ©ebanblung  wie  bei  ben  jungen 
^ubnern  (305),  nur  bag  man  fiatt  StabmS  gute  Su8 
nehme.  2tucb  fann  man  fte  wie  bie  tauben  (333) 
$uberei  ten. 

k * 

889)  Ö8calop§  »ott  gelbbÄbnwn  mit  Pot»  d’Espagne. 

33on  7 bis  8 gelbbubnern  nimmt  man  baS  bot» 
aller  $aut  unb  ©ebnen  befreite  ©rujlfleifcb,  fcbneibet 
es  recht  fein  unb  flögt  eg  im  Dörfer  mit  £ 9>funb 
fein  gefcbnittenem  unb  jerlaffenen  ©pecfe,  2 in  SBaf* 
fer  geweiften  unb  wieber  auSgebrücften  ©emmein, 

2 ©bottern,  abgeriebenet  (Sitronenfcbaale , ©alj  unb 
StuSfate  gut  burcb  einanber.  25abon  bilbet  man  mit 
f)ilfe  eines  EuSftecberS  unb  warmen  SBafferS  @Sca* 
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. lopS  t>on  bet  ©röge  eines  ©pecieStbalerS  unb  wie  ein 
baibet  fcbwacbet  Singet  bief,  legt  fle  in  eine  mit  23ut« 
tet  auSgeflricbene , gut  oerjinnte.  Pfanne  unb  belegt 
fte  mit  butterbeflrid)enem  Rapier.  Sie  ©erippe  lägt  i 
man  in  J $)fb.  33utter  unb  wenig  fetter  Jöouillon 
mit  i ?)fb.  ©ebinfen  unb  einigen  3wiebcln  auf  fd)wa* 
epem  Seuct  febwifcen,  bis  baS  Äeulenfleifcb  meicb  ifl 
unb  alles  bräunlich  anfefct.  Sann  nimmt  man  alles 
itocb  an  ben  ©erippen  beflnblicbe  Sleifcb  ab,  flflneibet 
eS  recht  fein,  flögt  eS  mit  6 ©ern  unb  6 Sottern, 
wie  aud)  bie  ©erippe  befonberS,  tbut  fle  roieber  in 
bie  Safferoöe,  wo  bie  $übner  gar  gemacht  worben, 
führt  1 ßöffel  ooQ  Sftebl  batunter,  füllt  1 gute! 
SRaaS  3uS  barauf , lägt  eS  mit  Gitronenfd>aale  unb  ■ i 
einem  fiorbeeriblatte  einmal  auffoeben  unb  flreicbt’S 
burd).  SBenn  eS  falt  ifl,  tbut  man  baS  mit  (Siern 
geflogene  Äeulenfleiflb  nebfl  SETCuSfate  baju,  urib  wer 
tiefe  9flaffe  noch  feiner  haben  will,  flreiebt  fle  noch* 
malS  frdftig  burdb’S  £aarfleb,  Sann  lägt  man  eS 
in  einet  mit  SSutter  auSgeflricbenen  (Safferotle  ober 
Sorm  auf  Eocbenbem  SBafler  gar  werben,  flülpt’S  auf 
eine  ©d)üflel,  lägt  bie  ßScalopS  in  einigen  Minuten 
gar  werben,  legt  fle  wie  einen  Äranj  barum  unb  . 
gibt  eine  gute  braune  (SouIiSfauce,  bie  man  mit  9Jtu* 
febetn , Trüffeln,  ©;ampignonS  :c.  oerfefcen  fann, 
bajU. 

SEJ?an  fann  bie  ©ScalopS  aud)  in  © unb  9enes 
benet  ©emmel  umwenben  unb  in  beiger  ^Butter  bra* 
ten.  2lud)  Eönnen  junge  Selbbübner,  wie  325  bie 
2auben,  ä la  Crapaudine  jubereitet  unb,  gegeben 
werben;  ober  man  flbneibet  bie  35rüfle  unb  Äeulen 
ab,  flopft  fle  etwas  breit,  wenbet  fle  in  © unb  ge» 
tiebener  ©emmel  um  unb  bratet  fle,  unter  öfterm 
SSeträufeln  mit  ffiutter,  auf  bem  9iofle.  25ei’m  2fn* 

% ruhten  brüeft  man  ©tronenfaft  barauf  unb  gibt  eine 
gute  SuS  ober  ©auce  ba^u.  $0?an  fann  fle  auch  in 
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©utter  in  einer  Pfanne  braten,  wo  fie  in  © unb 
©emmel  umgewenbet  werben.  . 

890)  ^ac^jig  von  $elb$fifmetn. 

Saß  6 gereinigte  gelbhüfmer  in  £ 9)fb.  ©utter, 
etwas  fetter  ©ouillon  mit  £ $)fb.  ©chinfen  unb  ei« 
nigen  Bwiebeln , fo  bab  fte  julefct  brgyn  anfefcen,  gar 
werben,  nimm  alles  ffteifcb  baoon  unb  fdtjneibe  eS 
fein.  $)ie  ©erippe  flope  unb  tbue  fte  wieber  in  bie 
(SafferoUe , wo  bie  Selbböbner  gar  gemacht  worben, 
rühre  1 Söffet  oolt  9JZe|l  barunter,  fülle  1 9Äaa$ 
©ouillon  (unb  noch  beffet  SuS)  barauf,  lab  & mit 
©tronenfchaale  unb  1 Sorbeerblatte  einigemal  auffo* 
eben,,  jircich’S  burdh , tbue  baS  gefcfmittene  gleifcb, 
nebfi  ©alj  unb  SKuSfate  baju,  lab  e$  b«§  werben, 
richte  es  an  unb  lege  GroutonS  ober  Fritüren  barum. 

891)  gelbbtifinec  ju  tnattnften. 

3)ie  föhnet  werben  gepult,  brefjtrt  unb  6 bis 
8 Minuten,  ober  oielmebe  fo  lange  in  SBaffer  ge« 
fodjt,  bis  bie  ©luttbeile  weg  ftnb,  welches  man  be« 
rnerft,  wenn  man  mit  bem  SÖleffer  in  bie  ©ruft  ei« 
neS  «£ubnS  flicht;  worauf  man  fte  in  einen  ©tein« 
topf  rangirt.  3u  14  bis  16  gelbbübnem  focht  man 
t>on  4 ÄalbSfüben , 2 $fb.  ÄalbSfnochen,  i ?>fb. 
©chinfen  unb  allenfalls  etwas  Stinbfleifcb , nicht  t>öl* 
lig  2 SfttaaS  ©ouillon,  tbut  baju  eben  fo  Diel  2Bein* 
efitg,  eine  Keine  #anb  PoU  ©al$,  etwas  ©frönen* 
fchaale,  ganjeS  ©ewürj  unb  Sorbeerbldtter,  täffS 
unter  ofterm  2lbfd)dumen  einmal  auffocben  unb  gte0t 
es  über  bie  gelbbübner.  Um  fte  8 bis  4 SRonate 
hn  ÄeHet  auf  jube  wahren,  gtebt  man  jerlaffenen  9titt* 
bertalg,  mit  etwas  ©cbweinSfchmeer  »ermifcht,  bar« 
auf.  — 2Cuf  gleiche  2Crt  fann  man  Safanen,  ffittf* 
unb  ^»afelhühner,  ÄrammetSüögel  unb  iunge  «£)afen 
mariniren. 
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SBifl  matt'  ©ebraucb  baoon  nach  ber  Hufbewah* 
runp  macbett,  fo  läßt  matt  fte  in  einer  guten,  mit 
8Betn  unb  Sitronenfchaale  verfochten,  braunen  @ou* 
TiSfauce,  bie  nach  Söeftnben  mit  Drangen,  Trüffeln 
unb  ©bampigttonS  verfemt  werben  fann,  ein  wenig 
focben. — Swan  fann  ffe  auch  ^u  hafteten  unb  ©ras 
naten  »erwenben. 


892)  ÄtatnmeMoößrt.  ( Bientet,  Turdus  pilaris  L.) 

28itt  man  fte  mit  ©auce  geben,  fo  werben  fte, 
gebbrig  gepult,  ausgenommen  unb  brefftrt,  in  33ute 
ter  halb  gar  gefcbwifet.  Sann  tbut  man  etwas 
braune  ©ouliS,  SBein  unb  ©itronenfchaale  baju,  lagt 
fte  furj  einfocben  unb  brucft  ©itronenfaft  barein.  — 
9J?an  fann  ein , wenig  recht  fein  geflogene  SBachhoI* 
berbeeren,  Stöffeln,  ©hampignonS  ober  bergt,  baju 
thun  unb  fte  in  3>oupetonS  anridjten.  — Hucb  fann 
man  fte  ju  hafteten  unb  ©ranaten  verwenben. 

©ben  fo  fann  man  auch  Lerchen  jubereiten;  ober 

man  gibt  fte  in  fJafietchen  (425). 

- - 


. . % n f)  a rt  g.  . . 

393)  JSrifmet. 

SSJian  lagt  im  Dfen  ober  auf  bem  Stofie  geto* 
fiele  ©emmelfcheiben  in  SBein  mit  auf  ©itronen  ab* 
geriebenem  3u<fet  unb  bem  ©afte,  auch  ein  wenig 
Bimrnt,  auf  ber  ©chüffel  auSquetlen  unb  legt  in  ©tue!« 
eben  gefchnittenen , abgebratenen  falten  $afan,  Selb: 
bühnet,  Äapaun  ober  junge  kühner  barum.  — Hu# 
Kann  man  etwas  ©rb  * ober  $imbeerfaft  unter  ben 
SBein  nehmen.  — Huf  gleiche  Hrt  fann  ntatt’S  auch 
mit  97ptbwein  unb  Drangen  machen. 
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fünfte«  Stapitcl. 

9>  a fi  c t e n. 

Grjie  ^tblpeilung.  hafteten  im  eigentlichen  (Sinne. 

i 

(Seiler  Sfbfcpnitt.  «harte  hafteten. 

* 

83  o r m o t t. 

2>ie  Silbung  einer  harten  haftete  au§  freier. 
$anb  laßt  ftcfj  nicht  mit  Hoffnung  eines  glütflicpen 
Erfolgs  für  ben,  welkem  alle,  föorfenntniffe  bet  bas 
bei  notigen  «£)anbgriffe  abgeben,  betreiben.  (Srji 
mehrere  mifjglücfte  fo  jtfpielige  33erfucpe  mürben  ben 
fdnger  ju  einiger  GrfafjrungSfenntnif  führen.  3>arum 
glaube  ich  folgenbeS  GrleicpterungSmittel  empfehlen  ;u 
fonnen.  ÜRan  laffe  fiep  bom  Älempnet  einen  Steif 

bon  ber  «£öbe  unb  bem  Umfange  bet  haftete  ferti* 

gen , ber  auf  ber  einen  ©eite  mit  jmei  ©änbern,  auf 
ber  anbern  mit  einem  Drahte  befeftigt  unb  »on  ber 
mnern  ©eite  nach  auf  en  leicht  burepbroepen,  auch  mit 
einem  pineinpaffenben  blechernen  ©oben  »erfepen  fein 
muf,  melcpet  Steif  mit  ben  Sngrebienjien  ber  S>a* 

fiele  auSgcfüllt  unb  biefe  barin  gebet  cf  en,  babei  aber 

alfo  »erfahren  mirb: 

SOtan  thut,  um  ben  gebrannten  Sßajferteig  ju 
fertigen,  4 $Pfb.  SRepl  auf  einen  ©atftifcp,  pflüeft 
£ ^)fb.  ©utter  baju,  macht  in  ber  SRitte  ein  £ocp 
unb  gieft  fo  biel  focpenbeS  SBaffer  hinein,  als  man 
ju  einem  jieifen  Seige  für  nötpig  halt,  ben  man  mit 
2 Giern  recht  fefi  jufammenroirft  unb  jum  SEpeil  ju 
einem  langen  ©anbe  auSrollt,  melcpeS  man  in  ben 
gut  mit  ©utter  auSgefiricbenen  Steif  fo  fefct,  baf  eS 
1 3oU  überjleht.  auch  ein  ©oben  bon  £eig  mirb 
hinein  gelegt  unb  bon  ber  ©eite  mit  Gi  befiriepen,  ber 
Scig  aber  mit  ber  «fjanb  jufammen  gebrüeft.  2)ann 
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jireidgt  man  einen  guten  Singe«  bitf  non  bet  Satee 
hinein,  (egt  bie  Sngrebienjien  abwecbfelnb  barauf,  bis 
bie  haftete  »oll  ift,  tgut  etwas  in  ©Reiben  gefcbnit- 
tenen  ©pecf  unb  ©tronen  barauf,  (egt  ein  Blatt  non 
$eig  barübet,  beftreicgt  eS  an  ber  Stunbung  mit  ©, 
bruift  ben  £eig  fefl  jufammen,  bag  er  einen  £>ecfel 
bilbet,  formirt  biefen  mit  bem  Äneipeifen , fegt  eben* 
faUS  t>on  £eig  einen  Keinen  ©cbornfiein»  in  bie  ÜJtitte 
bet  haftete  unb  fucgt  igm  burcb  auSgefchnitteneS  8aub* 
wer!  non  2eig  ein  gefälliges  Anfegn  ju  geben.  9t  un 
jlicbt  man  mit  einem  SReffer  burcb  ben  ©cbornflein 
in  bie  haftete,  bag  jte  etwas  2uft  betommt,  begreift 
ben  £>ecfel  mit  @t  unb  baeft  fte  im  geigen  Öfen  in 
einer  guten  ©tunbe.  «hierauf  nimmt  man  ben  Steif 
ab,  beftreicgt  bie  haftete  mit  jerlaffenem  Sette,  fcgnei* 
bet  ben  £>ecfel  auf,  nimmt  ben  ©pecE  banon  unb 
gibt  bie  baju  gehörige  ©auce  barauf  unb  ba$u. 

es  wäre  unnotgig,  jebe  haftete  einzeln  ju  be* 
fcgreiben;  bettn  wie  eine  gemacht  wirb,  fo  werben 
fte  alle  bearbeitet;  ber  Unterfdgieb  liegt  nur  in  bem, 
womit  fte  gefüllt  wirb,  welches  SagrSjeit  unb  Bet* 
gältniffe  befiimnten.  Auch  ift  eS  bei  ber  Bearbeitung 
gleich  biel,  ob  man  fte  warm  ober  falt  gebe,  nur 
bag  man  im  erfiern  Salle  ©auce,  im  anbern  Aspit 
barauf  unb  baju  gibt.  Sm  Allgemeinen  ift  noch  jn 
bemerken,  bag  ©eflügel  unb  überhaupt  alleS,  waS 
man  in  bie  hafteten  tgut,  in  Keine  ©tücfen  gefcgnitten 
unb  jum  SSBilbpret  unb  wilben  ©eflügel  fette  SEBilb* 
pretSfarce,  jum  Äalb*  unb  ßammfleifcg  unb  jagnten  ©e* 
flügel  hingegen  Äalbfleifcgfarce  genommen  werben  mug. 

394)  haftete  »on  Selbhügnertt. 

, * > » * * 

9Ran  madgt  mit  etwas  ©arbeiten,  Güapern,  fein 
gegarten  Äräutern,  ©tronen  unb  einigem  geflogenen 
©ewürje  eine  fette  SBilbpretSfarce  -(©inlv  §.  27.),  ;iägt 
5 bis  6 Selbgügner  in  einer  furzen  SBratfe  fo,  bag 

m 


I 


i 


187 

r 


fit  bräunlich  anfe|en,  ’gat  werben , fdmeibet  fte  Rem, 
legt  fte  abwechfelnb  mit  ber  garte  unb  etwas  SErüffeln 
in  bie  ^Oafietc , »erfahrt  bamit  fo,  wie  »orher  ange* 
geben  worben  unb  gibt  Srüffelfauce  barauf  unb  baju. 

Qfben  fo  bearbeitet  man  eine  haftete  t>on  gafa« 
nen , ÄrammetSoögeln , ^afen  ober  großem  SGBilbpret. 

895)  haftete  mit  §>ou»iette$  von  SEBtlbpret. 

33on  einer  SßilbpretSfeule  »on  9 bis  10  $funb 
macht  man  ^PouptetteS  (85 1)  unb  lägt  fte  in  einet 
furjen  33raife  gar  werben.  33on  bem  übrigen  2Bilb« 
pret  macht  man  garce,  »erfährt  bamit,  wie  »othet 
gefagt  unb  gibt  eine  braune  ßhrnnpignonS;  ober  fonft 
beliebige  Sauce  baju.  2furf>  fann  man  fte  (alt  mit 
ÄSpie  geben.  — @ben  fo  macht,  man  bie  haftete 
»on  Äalbfleifch , wo  man  benn  eine  große  ÄalbSfeule 
baju  »erwenbet.  2BiH  man  Äapaunen  ober  junge 
kühner  in  bie  haftete  thun,  fo  macht  man,  wie  oben 
bemerft,  eine  garce  »on  Äalbfleifch. 

896)  ©trafitmtget  @inftlrf>et»aßete. 

• • • . 

33ier  bis  fünf  große  unb  recht  weiße  ©änfelebem 
füllen  nebfi  ber  garce  eine  haftete.  3ut  garce  nimmt 
man  S gute  $)fb.  SchweinSlenben  ober  eben  fo  »t'el 
gteifch  »on  einem  Sarreßücfe,-  fchneibet.eS  in  Reine 
Sßürfel,  fchwi^t  eS  in  £ $)fb.'  ffiutter  mit  etwas  fein 
gehabter  3wiebel  eine  gute  halbe  Stunbe  auf  febwa« 
d)em  geuer,  thut,  eine  in  SBürfel  gefchnittene  @änfe* 
leber  nebft  4 ßiern  baju  unb  rührt  eS  auf  bem  geuer 
ab,  fchneibet  eS  bann  recht  fein,  thut  $Pfb.  gefeilte, 
in  SouiOon  weich  unb  ganj  furj  gefochte,  burch  einen 
Surchfchlag  gejiribhene  frifche  Trüffeln,  6 ©tücf  ge» 
reinigte  burd)  ein  $agrfteb  geßricbene  SarbeUen , bie 
• abgeriebene  Sdjaale  »on  einer  Zitrone  unb  ben  Saft 
baoon,-  2 in  SBaffer  eingeweiebte  unb  wieber  aus« 
gebrüdte  Semmeln  baju  unb  ffößt  eS  mit,  2 bis  $ 
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(Stern  unb  2 2fnrid)tcI6ffeln  üoH  fetter  ffiouiHon  gut 
bur<h  einanber.  Sie  ©änfelebetn  lägt  man  etwas 
über  bie  £älfte  in  2 2lnricbtel6ffeln  voll  S3ouÜIon 
gar  werben.  Sann  macht  man  »orfcbriftmägig  bie 
yajtete,  fireicht  einen  Singet  bicPe  Sarce  hinein,  legt 
einen  guten  Singer  breit  in  ©cbeiben  gefchnittene  ©änfe* 
lebern,  wie  auch  etwas  Trüffeln  barauf,  bann  wiebet 
Sarce  tc. , bis  bie  haftete  »oll  ifi.  hierauf  macht 
man  fte  ju  unb  badt  fte  im  heißen  Öfen ; wobei  man 
itcht  hoben  mug , benn , wenn  fte  anfängt  ju  fo* 
djen , ifl  fte  gut.  Sann  nimmt  man  ben  Steif  ab. 
unb  gibt  fte  ' mit  einer  guten  picanten  ©auce;  ober  .. 
man  lägt  fte  falt  werben,  fchneibet  ben  Sedel  auf 
unb  thut  bie  nötige  tfspic  barauf. 

897)  Aalte  haftete  mit  @chm?en. 

(Sinen  ©cpinFen  non  7 bis  8 ?)funb  legt  man 
eine  Stacht  in  FalteS  SBaffer,  fchneibet  alles  Ungenieg* 
bare  banon,  focht  ihn  in  SBaffer  weich  unb  lägt  ihn 
falt  werben.  33on  3 $Pfb.  Äalbfleifch  aus  bet  Äeule 
unb  2 guten  ^)funb  ©djweinefleifch  nom  (Sarrefiüde 
macht  man  mit  etwas  ©arbeiten , kapern,  Äräutetn 
unb  (Sitronenfchaale,  nebfi  bem  ©afte  eine  Sorce, 
thut  fotche  fchichtweife  mit  bem.  ©chinfen  tu  bie  tyv 
fiete  unb  gibt  fte  mit  tfSpie,  worunter  man  etwas 
Äirfdhfaft  mifchen  fann. 

. 

4 

^weiter  Hbfthnitt.  ©utterteigpafleten. 

I 

398)  SBufterteigpaflete  mit  iunae»  Hühnern. 

i 

: «ßäuftg  werben  biefe  hafteten  gleich  mit  ben  baju 
beftimmten  StagoutS  gebaden,  welches  aber  , in  Per* 
febtebener  «ßinftcht  nachtheilig  ifl.  Senn  nicht  nur 
wirb  baS  Sleffcb  int  Öfen  troden,  fonbern  bie  haftete 
fann  aud)  wegen  , ber  2fuSbünftung  beS  barin  befi'nb* 
liehen  SlcifcheS  nicht  gehörig  auSgebaden  werben.  (SS 
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tfl  bähet  ohne 3weifcl  beffer , Palleten  biefer  2Crt  bltnb 
ju  bilden.  Sflan  laßt . nämlich  eine  flache  ©cbüjfel 
mit  einem  breitin  9?anbe,  bon  bet  ©röfje  bet  Schuf« 
fei,  bie  man  jur  SEafel  gibt,  bon  Sied)  machen.  «fjier* 
auf  legt  man  ein  Slatt  bon  bem  btcSfallö  jubereite* 
ten  Sutterteige  (561)  fo,  bafj  ber  Seig  bon  allen 
©eiten  barüber  gebt.  0?un  widelt  man  ein  ©tüd 
Rapier  in  ber  %ovm  einer  halben  großen  Äegelfugel 
jufammen,  legt  eS,  wenn  eS  im  richtigen  Serbdltniffe 
mit  ber  ©Ruffel  jiebt,  barauf,  begreift  ben  9lanb  mit 
©i,'legt  ein  bunneS  Statt  Sutterteig  barüber,  brüdt 
ben  2eig  am  9tanbe  ein  wenig  jufammen  unb  fcbnei* 
bet  ihn  ringsum  mit  einem  beiden  SJieffer  ab,  be* 
greidjt  bie  haftete  mit  ©i,  legt  einen  jwei  Ringer 
breiten  £eigjireifen  auf  bem  9tanbe  berum  unb  über 
ben  $)aßetenberg  (baS  b^lbrunbc  Rapier)  ein  bunneS, 
mit  einigen  ©infcbnitten  berfebeneS  Blatt  Sutterteig, 
be(irei<bt  baS  ©anje  mit  ©i  uttb  badt  eS  im.  beigen 
SDfen.  Sfi  eS  etwas  berfüblt,  fo  fcbneibet  man  ben 
©ede l auf,  nimmt  baS  Rapier  b«auS,  fdjiebt  biefc 
blinbe  Wägete  auf  eine  ©cbüffel  unb  füllt  ge  mit  ei* 
nem  SRagout  bon  jungen  Hübnern  (298),  mit  Äreb* 
fen,  Älogcben,  Nörgeln  u.  bergl.  an  unb  bedt  ben 
©edel  wieber  barauf.  — ©tatt  ber  $übner  fann 
man  auch  Äalbfleifd)  nehmen;  nicht  minber  jfricaffee 
mit  ©bampignonS  (232)  hinein  anricbten.  — ©nb* 
lieh  gibt  man  biefe  Wägete  auch  mit  gticagee  bon 
grofdjen  (501)  unb  mitgifcb;  auch  ©todggb  mit  Se* 
Lamelle  (491). 

* 

399)  öuttetteiflpaget*  mit  ©änfelebetn. 

SJZan  lagt  3 bis  4 fette  ©dnfelebern  in  brauner 
Sutter  mit  ©itronenfcbaale  unb  ©aft  jiemlich  gar 
büngen  unb  4 bis  6 ÄalbSmilcben  in  SBajfet  aus* 
jieben.  ©ann  fcbneibet  man  biefe,  nebg  einer  halben*, 
©anfeleber  in  Scheiben,  fcbwifct  beibeS  in  { $)funbv 
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IButter  mit  etwas  fein  gestufter  3wiebel  unb  Meters 
ftlie,  mifcbt  4 dier  baju,  rührt  eS  auf  bent  Seuer 
ab  unb  fchneibet  eS  recht  fein,  hierauf  flöfjt  man 
e$  mit  4 bi§  5 dient,  \ 9t6fel  bicfen  fauern  Sfahm, 
2 in  SBaffer  eingeweichten  unb  wieber  auSgebrücften 
©emmeln,  etwas  auf  Sutfer  abgeriebener  ditronen« 
fdjaale,  nebjl  ©aft,  etwas  9)tuScatennufj  unb  bem 
nötbigen  ©al$e  gut  burcb  einanber.  9?un  Kege  man 
einen  33 oben  oon  33utterteig  auf  eine  blecherne  flache 
©chüffel  unb  einen  etwas  fiarfen  2 Singer  breiten 
IButterteigranb  barauf , bejireicbe  i£?n  mit  di , thue  in 
bie  SDlitte  bis  an  ben  Sfanb  etwas  S^rce  baran,  lege 
in  ftngerbicfe  ©cheiben  gefcbnittene  ©anfeleber  barauf 
unb  fege  fte  in  ben  heißen  £)fen.  2Benn  ber  3?anb 
in  bie  Jpohe  gefitegen  tfi,  fo  gebe  man  bie  übrige 
Sarce  auf  bie  ©anfeleber,  fo  baß  fte  ganj  bamit  be« 
becft  fei  unb  laffe  fte  gar  bacfen.  fDlan  gibt  fte  fo= 
gleich  fo  offen  mit  einer  guten  mit  2Bein  unb  ditro« 
nenfchaale  »erfochten  douliS*  ober  ©arbeHenfauce  jut 
Safel.  — SWan  fann  auch  allenfalls  einen  befonbent 
2>ecfel  mit  einigen  dinfchnitten  5ur  haftete  bacfen. 

400)  SButterteigpaftete  mit  4?echt. 

Stimm  bajit  8 bis  9 $Pfb.  $ed)t,  fchuppe  ihn, 
jiehe  bie  «fjaut  ab*  fpalte  ihn  jur  #alfte  burch,  I6fe 
Stütfgrat  unb  ©raten  auS,  fchneibe  ihn  f lein  unb  laf 
bie  ©tücfcbert  in  33ütter  mit  ditronenfaft  in  einigen 
SKinuten  gar  werben*  Ungefähr  1 gutes  $>fb.  SyetyU 
fleifd)  baoon  fchneibe  in  f leihe  SGButfcl,  fchwige  eS  in' 
SButter  mit  etwas  fein  gehabter  Bwiebel  unb  Meters 
ftlie,  thue  4 dier  baju,  rühre  eS  auf  bem  Seuet 
ab  unb  fcbneibe  eS  recht  fein  uttb  Pope  eS  mit  2 in. 
SBaffer  eingeweichten  iittb  wieber  aüSgebrucften  ©ent« 
mein,  5 dient,  bent  ©afce  »om  Rechte,  einem  2fn* 
ridhtewffel  »öd  fauerro  Ölahm  unb  bem  nötigen  ©alje 

put  burch  einanber.  JDann  mache  eine  Tapete  oort 
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SJutterteig,  wie  uorber  befcbrieben  ijf,  gib  etwas 
»on'bet  Sarce' hinein,  lege  ben  $ec bt  barauf  unb  ein 
runbeS  mit  Sfrutter  beftricbeneS  SBlatt  Rapier  batübet 
unb  fefce  bie  haftete  in-  einen  beiden  £>fen.  Sit  bet 
Seig  in  bie  $öbe  gefliegen , fo  jiebe  fte  ein  wenig 
, gurud  unb  gib  nach  abgenommenem  Rapier  gefcbwinb 
bie  noch  übrige  garce  barauf.  £afi  fte  gar  baden 
unb  gib  eine  duftem*  ober  SOiufcbelfauce  bagu.  — 
5Kan  fann  biefe  haftete  auch  ungefüllt  mit  einem 
2)erfel  baden  unb  jebeS  beliebige  SRagoüt  ober 'bie 
gricanbeaur  oon  #ecbt  ober  Äarpfenmilcb  (401)  bin* 
ein  anricbten. 

k • i 

401)  SButterteigpaftete  mit  Äarpfenmildt>.  , 

©S  würbe  gu  fofifpielt'g  fein,  wenn  man  gu 
biefer  ©cbüffel  Äarpfen  ertra  fdbladjten  wollte.  S3ei 
großen  Safeln,  bei’m  Äarpfen  ä l’Italienne  u.  bgl., 
wo  man  oon  ben  ©ingeweiben  'feinen  ©ebtaucp  ma* 
eben  fann,  wähle  man  SJKlcberfarpfen , nehme  baS 
©ebdrme  baoon  unb  bebe  eS  bis  gum  anbern  Sage 
auf.  ©ann  wdffere  man  bie  Äarpfenmilcb  in  war* 
men  SEBajfet  gut  aüS  unb  laffe  fte  in  SJutter  mit 
©itronenfaft  gugebedt  auf  fcbwacbem  ^euer  gar  bün* 
fien.  ©inen  ungefähr  Spfünbigen  Äarpfen  fcbuppe 
man , giebe  ihm,  bie  >£>aut  ab , fcbneibe  alles  ^leifcb 
bauen  m fleine  SGBürfel  unb  febwifce  eS  in  | 9>funb 
SButter  mit  etwas  fein  gebadter  3wiebel  unb  fPeter* 
filte  unb  fioße  eS  mit  2 in  SEBaffer  eingeweiebten  unb 
wieber  auSgebrüdten  ©emmeln,  4 ©fern,  bem  ©afce 
uon  Äarpfenmilcb,  ein  wenig  SUtuScatennuß  unb  bem 
ndtbigen  ©alge  gut  bureb  einanber.  Sn  bie  haftete 
gebe  man  etwas  §atce,  lege  bie  Äarpfenmilcb  barauf, 
Üreidbe  fte  mit  §arce  ju,  bade  fte  in  \ ©tunbe  furg 
uor  bem  Anrichten  im  beiden  SDfert  gar  unb  gebe  eine 
©arbellenfance  baju.  ttueb  fann  man,  naebbembie 
Äarpfenmilcb,  wie  eben  betrieben,  gar  gemacht  ift, 
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fte  in  eine  ©arbeHen«,  Puffern«  ober  Sfufcbeljauce 
tpun  unb  in  hafteten,  ^Poupetong,  ober  auf  einet 

©cbüffel  angericptet,  mit  grituren  (445)  garnirt,  geben. 

, . • 

3 w e i t e tfbtbeilung.  ©ranate  n. 

' 402)  ©ranate  mit  ^oupietten  von  SBilbpret. 

Gg  wirb  eine  garcc  von  SBilbpret  gemacht,  wie 
408  gefaßt  unb  bie  9)oupietteg  nach  351,  welche 
man  in  etnet  SSraife  gar  focpt.  Sann  befireicbt  man 
eine  Gafferolle  mit  ©utter  unb  legt  fte  mit  butter« 

* betriebenem  Rapiere  aug  unb  ^oupietteg  barauf.  Gi« 
nige  teilt  man  auf  hob*  ®£'tc  i«  ber  Gafferolle 
herum,  tf>ut  in  bie  ©litte  garce  unb  lagt  eg  auf  ©alj 

• | ©tunben  im  l>et^en  Öfen  bacPen,.  worauf  man  eg 
auf  eine  ©cbüffel  fippt,  bag  Rapier  bavon  nimmt, 
bie  ©oupietten  mit  ©lace  bejireiebt  unb  eine  ©auce 
mit  2tcia  (85)  baju  gibt.  — ©tatt  bet  ©oupietteg 
fann  man  auch  giletg  ober  Sßilbpretglenben  in  bie 
'Gafferolle  legen.  2Cuf  eben  biefe  2lrt  fann  man  ©ra* 
naten  von  Äalbfleifcb  madben. 

% 

403)  ©ranate  von  SBilb. 

Unter  bie  SBilbpretgfatce  (f.  Ginl.  §.  26.)  jtögt 
man  noch  einen  Enricbtelöffel  voll  ©ouillonfett,  2 %m 
ricbtelbffel  voll  fauern  9tai)m,  6 big  7 Gier  unb  ab« 
geriebene  Gitronenfcbaale.  ©ine  Gafferolle  fireiebt  man 
gut  mit  ©utter  aug,  legt  auf  ben  ©oben  ein  butter« 
befiridjeneg  ©latt  Rapier,  füllt  bie  SDlaffe  hinein  unb 
lagt  fte  auf  ©al}  im  beigen  Öfen  gar  werben.  3>ann 
fippt  man  fte  um  auf  eine  ©cbüffel  unb  überfüllt  bie 
©ranate  nach  abgejogenem  Rapier  mit  einer  mit  SBein 
unb  Gitronenfdbaale . verföchten  braunen  Gouljgfauce. 
2Cuf  biefe  2lrt  fann  man  verfepiebene  betrlicpe  23er* 
dnberungen  bamit  machen,  wenn  man  in  giletg  ge« 
fcpnitteneg  gar  gemacht  eg  SBilbpret,  $afen,  Äanincpen 

i i * \ 
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«.  bergl.  baju  nimmt.  — - fann  man  el  faK 
geben;  bann  (egt  man  baS  SEBilbpret  in  @fftg  unb 
mifcbt  unter  bie  garce  etwas  fein . gebadte-ßapern 
unb  ©arbeden.  — - gerner  fann  man  etwas  abge* 
lobten  fein  gebadten  ©hinten  baju  nehmen. ; 9Äan 
fctjneibet  bie  ©ranate,  wenn  fte  fair  ift,  egal,  flreicbt 
einen  SKefferrüden  bid  garce  barauf,  .belegt  fie  fcbön 
mit  @apern,  SDlioen,  ©arbeden,  rotten  9?üben  unb 
hart  gefocbten  (Siern,  fe£t  fte  in  3ugwinb  unb  über* 
fliegt  baS  ;2CuSgelegte  mit  2lSpic,  welche  eben  gadern 
»i||,  welches  einigemal  bebutfam  gefcbeben  muß ; ober 
man  überftreicbt  fte  mit  ©cbaum  gerührter  frifchejr 
ffiutter,  belegt  fte  mit  dapern,  halb  burcbfcbnittencn 
ßlioen,  Hagebutten,  ffilattern  non  ^eterftlie  unb  ®lu* . 
men,  am  Slanbe  ber  ©cfaüffel  aber  mit  2lSpic,  welches 
ftch  gefchmatfood  machen  laßt.  Sftan  fann,  eine, .mit 
6rb*  ober  »£>tmb€erfaft  uermifcbte  ©auce  SRemoulabe 
ba$u  geben.’  , y-:#-# 

^ j ©ranate  #on  Äanlnchen. 

SEBenn  man  baS  gleifch  non  2-Äanincben  non 
aller  £aut  unb  ©ebnen  gereinigt  b<*t»  fo  fdmeibet 
man  eS  recht  fein  unb  floßt  eS  mit  einem  guten  hol*  : 
ben  $Pfunb  gefchnittenen  ©ped  (in  welchem  mdn  et« 
waS  fein  gehabte  3wiebel,  ©chalotten  unb  9)eterftlie  • 
gefchwi|t  bat),  6 bis  7 ©iern,  2 Anrichte  löffeln  nott 
Secbamede,  ein  wenig  geriebener  ©emmel,  ©alj  unb 
SRuScatennuß  gut  burch  einanber,  badt  .eS  in  einer 
mit'  bünnen  ©pedfebetben  auSgelegten  dafferode  in 
einer  ©tunbe  im  £>fen  gar,  fiülpt  eS  auf  eine  ©cbüf* 
fei  unb  überfüdt  eS,  nach  banon  genommenem  ©pede, 
mit  einer  guten  mit  SBein  unb  Qitronenfchaale  oer« 
fochten' braunen  GouliSfauce,  ju  welcher  man  bie  ©e* 
rippe  von  ben  Kaninchen  »erwenben  fann.  — 2luch 
fann  man  baS.  gleifch  noch  pon  einem  Kaninchen,  in 
giletS  gefchnUten,  gefptdt.unb  in  einer  &raife  gar 
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flemeitht,  p bet  ©ranate  nehmen)  ob«  man  flhwi# 
baS  gleifcb  bon  2 Äanindjen  in  \ f)fb.  ©utter  mit 
4-  *Pfunb  ©pecf,  etma§  3 wiebeln  unb  fein  gebartet 
Gitronenfcbaale,  rüf>rt  eS  mit  4 eiern  auf  bem  geuee 
ab,  fdjmeibet  eS  recht  fein  unb  flögt  eS  mit  ©alj, 
SRuStaten,  5 bis  6 eiern  unb  £ Slofel  fauerm  SJab.m 
gut  burch  einanber.  | 

* • 

405)  ©ranate  von  Jfuetbahn. 

®en  nach  S69  in  (Sfftg  gelegenen,  in  einer  ©taife 
gat  gemachten  unb  recht  fein  gefchnittenen  Auerhahn 
flögt  man  mit  5 eiern  unb  4 lottern,  nicht  oöOig 
1 9töfel  bicfem  fauem  Stahm,  ziemlich  \ 9>fb.  ©uttrt  | 
(in  ber  man  etwas  fein  gebaute  3wiebel  unb  ?>eter* 

Kfchwifcen  fann),  auf  Surfer  abgeriebener  ©troitett* 
aie,  ©alj  unb  9fluScatemtug  gut  burch  einanber; 
tarttt  barft  man  biefe  SWaffe  in  einer  mit  ©uftef  attS* 
aeflridhenen  GaffetoBe,  fippt  fte  auf  eine  Sebüffel  unb 
uberfüllt  fte  mit  einer  guten  braunen  GoultSfauce.  — 
Such  fann  man  etwas  in  Scheiben  gefchnittenen  3uer* 

lohn  mit  in  bie  ©ranate  nehmen.  j 

1 * 

«0  - r _ 

406)  ©ranate  non  gelbbühnetn.  . , ' 

> ®?an  lögt  6 junge  Selbhügnet  in  ÄBtittor  auf 
flbwachem  §eurt  mit  etwas  ©cbinfen  unb  3wiebeln 
fo,  bog  fte  braun  anfefcett,  gar  bünflen,  fcbneioet  febe 
. ©rufl  in  4 ©tü  cf  eben,  baS  Äeulenfleifcb  aber  recht 
fein  Unb  flögt  eS  mit  etwas  in  ©utter  gefebwitfler 
Swiebet  unb  ?>eterfllfe,  2 in  SBaffet  etngeweid)ten 
unb  wlebet  auSgebrürften  Semmeln,  5 Giern,  1 'än* 
tichtelöffel  twfl  fauem  Siabm,  ein  wenig  3urfer, 
worauf  baS  ©elbe  ein«  Gitrone  abgerteben  ifl  UUb 
etwas  ©alj  unb  SWuScatennug  gut  burch  tinanber. 
Äuf  ben  ©oben  ber  gut  mit  ©utter  auSgeflrichetftit 
Gafferofle  legt  matt  em:  ttfobeS,  bünn  aüSgeroflte* 
Unb  tierlicb  auSgefönitteneS  ©latt  Eeig,  thut  etwa! 
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hinein , legt  bie  gelbbübner  barauf , fiberjhef^t 
1 ber  noch  übrigen  garce,  laßt  ei  im  Ofen  gär 
ben  unb  fippt  ei  auf  eine  ©cbüffcl.  Bur  ©auce 
ßt  man  bie  Gerippe,  ttjut  fie  niebet  in  bie  Gaffe* 
*■  mo  bie  $e(bfmbner  gar  gemacht  worben , rül;rt 
guten  ßoffel  »oll  9Äet?l  barunter,  füllt  Sui  ober 
unb  £ SBouteillc  SBetn  barauf,  läßt  ei  mit 
rate  ein  wenig  fodjen , fireic^t’i  burcb  unb 
»nenfaft  baju. 

r 

, 407)  2erglei<ben  auf  eine  anbete  tfct. 

Sßon  ben  auf  biefe  2ut  gar  gemalten  ffetbbüb* 
, ft»  fcbneibe  bie  tßrüfte  in  ©Reiben,  jioße  bie  ©e» 
tippe,  tbue  fie  wieber  in -bie  Gafferolle,  wo  bie  «fjüb» 
net  gar  gemalt  worben,  rut>re  einen  guten  Süffel 
»oll  üReb l barunter,  fülle  1 gutei  SD ?aai  3u§  barauf, 
laß  ei  einmal  auffocpen  unb  bann  falt  werben,  füge 
,10  bti  12  Gier  feinju  unb  fireicfje  ei  fräftig  burcb. 
Ginige  ©emmclfcbeiben  rofie  im  Ofen  bellbraun  Unb 
lege  fie , mit  etwai  Sui  überfprengt,  fcbicbtweife  mit 
ben  gelbbübnern  in  eine  mit  SSutter  auigeflridbene 
Gafferolle,  fülle  bte  burcbgeftricpene  SDtaffe  barauf,  laß 
ei  auf  SBaffer  gar  werben , fippe  ei  bebuffam  auf 
bie  ©Rüffel  unb  gib  eine  mit  SBein  unb  Gitronen* 
Itbaale  »erföchte  braune  Gouliifauce  baju,j(. ; * 

Gben  fo  fann  man  aucb  junge  fbüfwer  bebau* 
beln;  bann  nimm  weiße  Goulii  ober  ääecbameße  baju 
unb  gib  eine  weiße  ©auce  barunter.  . V’.  -V 

408)  ©rattate  »on  übrig  gebliebenem  traten. 

©cbneibe  .2  ^Ofb.  Äalbi braten,  ober  noch  beffer, 
eben  fo  oict  Steift  »on  ©eflügel,  reept  fein,  fcpwifce 
etwai  fein  gebaute  3wiebel  unb  Speterftlie  in  \ spfb. 
Jöutter,  tbue  ben  traten  baju  unb  flöße  ihn  mit 
2 in  SBaffer  eingeweiebten  unb  wieber  auögebrürften 
©emmeln,  £ $funb  3u<fet,  worauf  bai  ©elbe  oon 
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• einer  ©itrone  abgerieben . ijt,  nebf!  bem  ©oft,  \ SWfel 

- fauent  Stabnt , 7 bis  8 @ietn , ©als  unb  SJtuScaten* 

- nufj  bürch  einanber,  ftreicfee  eine  ©affetoUe  mit  ©utter 
’ ouö,  lege  auf  ben  ©oben  ein  runbeS  mit  ©utter  bt* 

• ffricbeneS  ©latt  Rapier , fuße  bie  SJtaffe  hinein  unb 
bade  fte  bei  mittler  #ifce  in  | ©tunben  gar.  Sann 
ftülpe  e$  auf  eine  ©Rüffel,  jiehe  baS  SPapie^ab 

'unb  überfülle  bie  ©ranate  mit  einet  braunen,  mit 
SEBein  unb  ©itronenfehaale  »erfochten  ©ouliS*  ober 

Nofinenfauce.  '*■ 

* * 


i 


t ‘ 409)  ©canate  von  Hübnern  mit  Ärebfen.  y 

83on  40  Ärebfen  mache  ’ man  1 \ SJtaaS  ftreW» 
faute  (53),  quirle  unter  5iemlich  bie  Hälfte,  wetrir 
•jte  falt  iji,  6 ©ier  unb  10  Sotter,  thue.3  weich* 
gefolgte , in  «eine  ©tücfen  gefdjnittene  junge  |>ühnet, 
bie  ÄrebSfcbwanje,  ©alj  unb  SDfuScatennujj  unb  nach 
jöeftnben  SDtorcbeln,  Älöfjcben,  ©lumenfobl  ober  ©par# 
gel  baju,  laffe  eS  in  einer  mit  ©utter  auSgejfricbenen 
©afferolle  auf  SBajfer  gar  werben , flülpe  e§  auf  eit»es 
©dbfiffet  unb  gebe  bie  noch  übrige  ÄrebSfauce  mit  bem 
nötigen  ©alje  unb  ©hiScatennujj  baju. 

■ 2BiU  man  biefe  ©ranate  febonet  füt’S  Tluge  ba* 

: ben , fo  lege  man  bie  ©afferolle  mit  bunt  auSgefcbnit» 
tenem,  halb  gar  gefoebten  jungen  Äoblrabi,  Sellerie, 
«einen  ©tücfen  ©lumenfobl,  Spargel  unb  SDtorcbeln 
«uS  unb  überreiche  baS  TluSgelegte  mit  ÄalbfleiW* 
farce,  fülle  baS  falte  Stagout  hinein,  laffe  e$  auf 
SEBaffer  gar  werben  unb  »erfahre,  wie  juoor. 

^ „ , • t * • 


410)  ©ranate  von  Hühnern  mit  SKufdjeln« 

SJtan  focht  3 jiemlid>  auSgewachfene  junge  $üb« 
•net  mit  bei  ber  ©ouillon  weich,  fd;n eibet  ba8  ©ruft* 
jleifd)  ba»on  tn  ©ebeibeben  unb  legt  eS,  nebjl  ge« 
pulten  3JtÜfcheln  unb  in  Scheiben  gelittenen  <am 
gemachten  SErüffeln  • in  eine  ©afferoUe. ©twaf  »ow 
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Äeulenfleifcb  Wirt  recht  fein  gefchnitten  unbgeflogen  5 
i 9>funb  gefchnittenen  ©hinten,  einige  3 wiebeln, 
©Kalotten , einige  SSlätter . Sragun  unb  Zitronen*  . 
fdwale  fcbwifet  man  in  £ $Pfunb  SSutter  mit  einem. 
2farichtelöffel;»ott  SBouillonfett,  jebod)  fo,  bag  eS  weif 
bleibe.  3ft  eS  Falt,  fo  rührt  man  einen  Löffel  »ott 
51?e&l,  6 ©ibottern  unb  baö  geflogene  «£>ühnerfleifcb 
barunter,  füllt  \ SJouteille  SEein,  | ©outeiüe  SBein« 
efftQ  unb  nicht  völlig  1 SJlaaö  ^Bouillon  barauf,  tt)ut  - 
ein  Lorbeerblatt;  etwas  ganjeo  ©ewürj  unb  2 ge«  ■ 
wafcbene  ©arbeiten  baju  unb  rührt  eS  auf  bem  geuet 
ab.  SEenn  eS  Falt  tfi , gibt  man  eS  burcb  einen 
SJurchfchtog , tyut  6 ©ier  unb  8 lottern  baju  unb 
jheicbt  eS  burch’S  #aarfteb  auf  bie  in  ©c&eiben  ge« 
jtynittenen  Hübner.  9iun  (egt  man  eine  mit  SButte*  r 
auSgejiricpene  gorm  ober  ©afferolle  fpmmetrifcb  mit  : 
Heia,  eingemachtem  türFifdhen  SBeijen,  SKufcheln,  JDlU 
Den  unb  ©apern  aus,  flreicht  fingerbicF  garce  barauf, , 
füllt  baS  Falte  Siagout  hinein  unb  lagt  eS  auf  SEaffet 
in  einer  ©tunbe  gar  werben«  Samt  flülpt  man  e4; 
auf  eine  ©chüffel  unb  gibt  eine  SJfufchelfauce  baju.  * — 
Statt  bet  SRufcheln . fann  man  auch  Rufern  unb  • 
ÄalbSmilcb,  ingleichen  ÄalbS*  ober  LammSbruft  fatt  ■ 
ber  Sühnet  nehmen.  ; . y 

* 411)  ©ranate  von  <$e<bt. 

* * * i * 

j'i : $at  man  einen  «fjecht  von  7 bis  8 $funb  aus« 
genommen  unb  gefchuppt , fo  fpaltet  man  ihn  mitten ; 
Durch,"  fchneibet  Fletne  gricanbeaur,  jeboch  fo,  bag 
Feine  ©raten  batin  ftnb,  baoon  unb  lägt  fte  ^ nebjt 
her  Leber,  in  SSutter  mit  ©itronenfaft  in  einigen 
Minuten  gar  werben;  SaS  noch  an,  bem  ©erippe:. 
befüibliche  gleifch  fchwifct  .man  mit  einem  ©tücfchen' 
SchinFen,  einigen  3 wiebeln,'  ©chalotten  unb  ©itronen«  f 
fcbanle  in  •,£  $funb  ©utter , mit  einem  >2lnrichtelöffel 
WB  föouillonfett,  lägt  «4  fall  werben« : rührt  einen  * 
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S&ffel  poO  SWebl  unb  6 (Sibottem  barunter,  füßt 
^ ©outeille  SBein,  J ©outeille  (Sfftg  unb  1§  Stöfel 
©ouillon  barauf,  tbut  ctnicje  ©lättcr  Dragun,  ein 
Lorbeerblatt,  3 gewafebene  ©arbellen  unb  etwaf  gan« 
gef  ©ewürg  bagu  unb  rührt  ef  auf  bem  geuer  ab» 

3 fl  cS  Falt,  fo  ne()me  man  ben  ©cbinFen  herauf,  i 
tbue  fo  piel  (Siet  unb  Dotter  bagu,  baß  ef  Haltung  • 
beFommt,  -flreicbe  ef  bureb,  perfud;e  ef  wegen  bef 
©algef  unb  füge  bie  gricanbeaur,  nebfl  ber  Leber, 
etwaf  SJtufcbeln,  in  ©tücFcben  gefdmittene  pleunaugen 
unb  tn  ©cbeiben  gefebnittene  eingemachte  Trüffeln  bagu. 
(Sine  mit  ©utter  aufgeflricbene  gotm  ober  (Safjerolle 
lege  man  mit  in  ©treifen  gefebnittenem  geräucherten 
Ladj)f,  Neunaugen,  Sftufcbeln,  £)lipen  unb  (Sapern 
fpmmetrifcb  auf,  flreicbe  auf  baf  Aufgelegte  etwaf 
gifcbfarce  (401),-  fülle  in  bie  9J?itte  bie  gricanbeaur  ic., 
laffe  ef  gugebeeft  auf  Focbenbem  SBaffer  in  einer^©tunbe 
gar  werben,  flülpe  ef  bebutfam  auf  eine  ©cbüffel  unb 
gebe  eine  9J?ufd)els  ober  Auflernfaitce,  etwa  mit  lauro 
bemerFbar  wenig  ©arbellen  perfekt,  bagu. 

Auf  biefe  2Crt  fann  man  mit  ber  ©rannte  bieU 
treffliche  ©eränberungen  madben,  g.  (S.  Pon  frifd^em 
Lacbfe,  2Cale , goreUen,  welche  man  in  ©algwaffer 
Focbt  unb  pon  aller  $aut  unb  ©rdten  reinigt;  ferner 
f leine  gricanbeaur;  auch  fann  man  biefe  ©ranate 
unaufgelegt  in  einet  mit  ©utter  aufgeflricbenen  gornt 
über  (Safferolle  auf  SBaffet  gar  machen;  nur  muff 
man'barauf  bebaebt  fein,  fte  flarF  genug  mit  (Siern 
gu  perfe^en,  bamit  fte  bei’m  Auffippen  nicht  auf 
einanber  falle.  Uebrigenf  Fann  man  bie  nach  9lr.  417 
befebriebene  garte  Pon  jebern  beliebigen  gifebe  mit  noch 

4 bif  5 (Siern , J 9?6fel  fauren  S?abm  unb  abgerie« 
bener  ßitronenfcbaale  nebfl  ©afte  bureb  einanber  flößen, 
mit  ©tücfcben  gar  gemachten  giftb  in  einet  mit  ©utter  * 
aufgeflricbenen  (Safterolle  batfen  unb  mit  einer  pteanten 

' ©autt  überfüllt  geben.  ' Jte 
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< 411)  flPcouafc  ron  {Reift  mtTftalMmttdnft.  - 

ßag  1 gjfunb  3tei6  einmal  auffocben , gieß  tbn 
ab,  fülle  gute  Bouillon  barauf  unb  laß  ihn,  jugebedt, 
auf  fcbwacbeni  geuer , ober  im  warmen  jbfen , fieif 
«uSquellen,  rühre  bann  3 Hier' unb  eine  $anb  ooll 
$)armefanfdfe  barunter  unb  laß  itjn  falt  werben.  *pier» 
auf  laß  8 btS  10  ÄalbSmilcben  im  SBaffer  auSjteben 
unb  einmal  »auffocben,  pufce  ade§  Ungenießbare  baoon, 
fdjneibe'fte  einmal  burcb  unb  laß  fte  in  üButter  in« 
ßitronenfcbaale  weich  werben.  (Sine  ßafferode  ßreicbe 
gut  mit  ^Butter  auS,  lege  fte  mit  auSgejfacbenen  oben 
gef<bnittenen  giguren  uonSButter*  ober  fonjl  mürbem 
Beige  auS,  ßreicbe  2 ginget  bid  9teiS  hinein,,  leg* 
bie  ÄalbSmilcben  barauf,  ftreicbe  fte  mit  9?ei$  ju  unb 
laß  e§  | ©tunben  im  beißen  Dfen  baden,  ©obann 
Hifyt  bie  GEafferode  auf  eine  ©cbüffel  um.  Sur  ©auce 
djwifce  etwas  fein  getjadte  Swiebel  unb  ^eterfflie  in 
fButter , ' mifd)e  einen  guten  fioffel  bod  SRebl  bajUj 
fülle  gute  äBouidon  barauf  unb  laß  e$  mk  Sttrotien* 
fdjaale  einmal  auffocben.  — Statt  ber  ÄalbSmilcben 
(amt  man  au$  ÄalbSbrujt,  alte  ober  füftge  «$übne» 
nehmen.  - ■ v 

« j* 

»«*  * * , * * , e 

btiih  XMtaUttft*  ätttBlUl. 

415)  Slmbale  een  gel&brtbotm. 

fiBfljtenb  8 bis  4 gelbbübner  in  etntr  SBraifc 
gar  gemacht  werben,  macht  man  eine  garce  nach  403, 
legt  eine  mit  83utter  auSgejiricbene  feffel«  ober  Raufen# 
artige,  etwas  !bebe  gorm  mit  bünnen  SBaljen  von 
mürbem  2eige,  welche  man  febnedenartig  jufaramen 
breben  (ann,  aus,  tbut  bie  in  ©tüdcben  gefcbnittenen 
gelbbübner  nebjt  ber  gajce  hinein,  badt’S  in  einem 
nicht  ju  beißen  Jpfen  in  f ©tunben  gar,  ßüljpt^S  auf 
eine  ©cbüffel  unb  gibt,  eine  braune  GouliSfauie  baju.  — 
tbm  fo  macht  man  Äimbala  turn  Auerhahn,  welchen 


/ 


200 


man  juoor  in  Crfftg  legt;  non  SirFftfiftnern , «öaftl» 
bübnern,  gafanen,  Sdmepfen  unb  ÄrammetSoogeln. 

/ * . *•  ' * iV>  ' i 

..  414)  Zimbale  »on  ^ü^netn  mit  Ärebfen. 

: j 23on  30  bis  40  ‘Ärebfen,  \ 9)fb.  SButter,  etwas . 
ScftinFen,  3wiebeln  unb  3 Coffein  ooll  Sttebl  macj>t 
man  bie  9?r.  119  befcbriebene  ÄrebScouliS.  9Jtan 
fcbneibet  bann  non  3 halb  auSgewadffenen  meid)  ge« 
Fochten  jungen  »jjübnern  etwas  IBruftfleifcb  unb  baS 
beffe  Äeulenfleifd)  ted)t  fein,  ftojjt’S  mit  2 in  SBaffet 
eingeweiebten  unb  auSgebrüdten  «Semmeln , 7 bis  8 
ßiern,  jiemlid)  1 Slofel  eben  befdjriebener  ÄrebSfauce, 
Salj  unb  9)?uScate  gut  burd)  einanber,  tljut  bieS  mit 
bem  58ruffffeifd)e  (bem  jerfcbnittenen),  ben  ÄrebS« 
fdjwdnjen  unb  allenfalls  etwas  Älögcben  (33),  9Ror* 
cbeln  in  StüddEjen  gefügt,  weid)  gefocbtem  Blumen« 

. fohl  unb  Spargel  in  eine  413  betriebene,  gut  mit 
SEcig  auSgelegte  gorm,  badt’S,  ffülpt  eS  auf  eine  ©d>lif« 
fei,  beffreicbt’S  mit  ÄrebSbutter  unb  gibt  eine  ÄrebS* 
faute,  baju.  Sttan,  fann  biefe  2imbale  aud),  ohne  . 
bie  gorm  mit  £eig  auS*ulegen,  mit  einigen  @iern 
mehr  in  etwas  längerer  Seit  auf  SBaffer  gar  . werben 
laffen,  bann  fte  umflülpen  unb,  mit  gefüllten  ÄrebS» 
|t.gfen,garnirt, 

• 4l5a)i  JSimbale  »on  Hübnern.  1 

. 2Beid»geFod)te , non  Änod>en  befreiete  unb  ft» 
©füdcben  gefcbnittene  «£>übnet  werben  mit.  bet  garet 
423  in  einer  mit  Steig  auSgelegten  gorm  gebaden  unb 
picante  Sauce  baju  gegeben.  Statt  ber  #übnet  bi«»  • 

tten  aud)  ÄalbSmilcben.  ; 

* * * 

t ; 4l5b)  Strabale  oon  ©todftfeb. 

'Ungefähr  3 9>funb  gewäfferten  Stodftfcft  läßt 
man.geltnbe  auf  lochen,  fcbneibet  ihn , non  aller  ^aut  , 
«mb  traten  gereinigt,/  f tein , ■ rührt  £ *Pfunb . Suttet 
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mit  8 ßitrn  ju  €5cbaum  üttb  eine  4&an&  coH  getfe» 
bene  ©emmel,  @0(3  unb  SWufcaten  nebfl  bem  ©tod* 
ftfcbe  ■ unb  bem  ju  ©cbnee  gefcblagenen  SBeigen  non 
4 bi4  5 ©ern  barunter  unb  laßt  ef  in  einer  mit 
2£eig  aufgelegten  §orm  bacfen;  woju  man  eine  fette 
Sauce  blauche  ober  SecbameHe  gibt.  — ©n  an* 
bermal  fann  man  2 (Sgloffel  »oll  9J?ct)l  mit  einem 
2affen?opfd)en  noll  fügen  3?af)m  mit  ber  ffiutter  auf 
bem  geuer  glatt  abrübren,  nach  bem  halten  aber 
bie  ©bottern»  ben  ©tocfftfcb , ©alj,  SHufcaten,  eine 
«jpanb  null  geriebenen  3>atmefanfdfe  unb  etiuaf  in 
SSutter  gefcbmifcte  3roiebeln  fammt  bem  ©4>nee  non 

6 ©ern  barunter  rübren. 

0 

- K J N 

416)  Stm&ate  non  £ecbt  mit  Ärebfen, 

» 

S3on  30  Ärebfen  toirb  1 gutef  WlaaS  Ärebfeou* 
lif  (119)  gemacht  unb  2 9>fb.  non  aller  $aut  unb 
©raten  gereinigter  «fjecbt  in  S3utter  gar  gemacht»  auch 
2 3>fb.  £ed)tfleifcb  mit  etmaf  fein  gebauten  3nwbeln 
in  \ ?)funb  ^Butter  gar  gefcbwifct.  35aju  tbut  man 
4 ©er,  fdmeibet’f  recbt  fein  unb  fiögt’f  mit  2 in 
SBaffet  geroeicbten  unb  aufgebrüdten  ©emmeln,  6 bif 

7 ©ern , | SRöfel  • Ärebf coulif , ©al$  unb  SJtufcate 
gut  burd)  etnanber,  worauf  man  ef  mit  bem  *£>ed)te 
unb  ben  Äreböfcbrednjen  in  eine  mit  Seig  aufgelegte 
gorm  tbut»  ef.  in  einer  guten  halben  ©tunbe  gar 
bacft,  ef  umjiülpt».  aQenfallf  ben  2eig  mit  Ärebfs 
butter  befireicbt  unb  bie  übrige  Ärebfcoulif  mit  bem 
erforbcrlicben  ©alje  unb  SRufcate  baju  gibt  . 

. . 417)  Äimbale  von  4?ed)t. 

. f 

5)?an  lägt  4 $)fb.  non  aller  «fjaut  unb  ©raten 
gereinigten  in  ©tütf eben  gefebnittenen  $ecbt  in  £ $fb« 
SButter  mit  ettväf  fein  gebadten  3miebeln»  ©cbalotten, 
9eterftlie  unb  ©tronenfcbaäle  gar  »erben.  0lun  legt 
man  ettoaf  ■ über  bie  Hälfte  banon  jutüd  unb  tbut 


tos 

Ja  bem  ta  be?  SaffetoUe  4 Sie»,  rührt  Kn  tamtt  auf 
bera  geuer  ob,  fchneibet  eS  recht  fein  unb  ftöfjt’S  mit 
etwas  geriebener  ©emmel,  6 big  7 Stern  unb i 9l6fel  - 
bieten  fouetn  9tabm,  Sitronenfaft,  ©alj  unb  DJiuScate 
gut  .burdb  einanber,  ttyut  e§  fd>id>tn?eife  mit  bem  Rechte 
in-  bie  gut  mit  Seig  aufgelegte  gorm  (413)  bacft’S  in 
einer  guten  halben  ©tunbe  gar,  fiülpt  e$  auf  eine 
©cbüfM  unb  gibt  eine  nicht  ju  picante  ©auce  ba ju. 
jCiefe  3imba(e  fann  man  babutdj  noch  oetbeffem,  wenn 
man  etwas  Sachs,  Neunaugen,  Bratheringe  ober  9JZu* 
fcheln  baju  nimmt.  2)atm  fann  man  eine  Blufcbeln« 
«her  ttußernfauce  baju  gehen. 

Bon  fetten  Karpfen  ober  Ealen  macht  man  ftt 
auf  eben  biefe  2lrt;  2>ie  legtern  ftnb  oorjüglicg  baju 

brauchbar. 

9 

Anhang  ju  ben  Simbafen. 

, Jtleine  auch  nach  bet  ©uw«  ju  gebenb«  Zfmbale. 

SJton  legt  hobt  görmcben  mit  bünnen  SBatjen 
•her  anbern  giguten  non  Butter*  ober  mürbem  Seig« 
aus,  füllt  ffe  mit  einem  mit  Stern  Iegirten  feinen 
Ragout,  jireicht  etwas  non  ber  garce  Dir.  423  bar« 
über,  bäcft  fte  furj  por  bem  TCnri^ten  unb  gibt  ftt 
ttmgeflülpt  jur  Safel. 

Wit  biefen  Simbalen  taffen  ftd?  auch  bon  jungen 
Hühnern,  gelbhühnern,  gifchen  unb  Ärebfen  fegt  an» 

getroffene  Beränberungen  machen, 

•’  % * 

* * 

S 1 1 xi  e *b<heflnng,  Poupetan«. 

418)  fJoupeton  von  Äalb^eifch  mit  Stogotrt. 

Bu  biefer  3lrt  pon  ©peifen  wirb  allemal  ein  9?anb  , 
auf  eine  blecherne  ©cbüffel  gemacht  unh  jwat  Pon 
Weis,  gif*  ober  Äalbfieifchfatce. 
t.v  Don  einer  etwas  magern  Äalbfltifcbfarce,  nrö  in 
her  Senil  §.24  gelehrt  tft,  bilbrt  man  ttnen 
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hohen  Sfanb  oirf  Me  bleierne  <25^?üffet  # geeicht  fb« 
recht  glatt,  fefct  ihn  auf  ein  SSlech,.  worauf  ein  Singer  .< 
bicf  ©alj  ig  unb  lägt  ihn  hamit  int  heilen  Öfen 
barfen.  ßftwaS  Satte  rührt  man  mit  35oui(lon  tun* 
ner,  überflreicht  bamit  einen  guten  SÄefferrütfen  bicf 
ben  gebacfnen  9?anb,  garnirt  ihn  banbgrtig  mit  bun* 
ten  Omeletten,  ober  mit  geföntem  unb  fein  gehaiften 
©chinfen,  Ciiern,  rothen  9iüben,  @apern,  ©arbellen  tc. 
fo  gefchmaifooll  als  möglich,  richtet  ein  feines  Stagout 
von  Seltihühnern,  ©almi  ober  Äalbfleifd)  mit  ßham« 
pignonS,  jungen  Hühnern  u.  bergl.  hinein,  an.  : 
2luch  gibt  man  baS  9)oupeton  ungarnirt,  wobei  ber 
Stanb  mit  @i  begrüben,  mit  geriebener  ©emmel  be» 
greuet  unb  gebacfen  wirb. 

419)  $9o«vetojt  von  Stets  mit  jungen  $&bnetn  unb  Ätebfen, 

fa<i  1 $Pfb.  SteiS  einmal  auffochen,  gieg  ihn  ab, 
fülle  SBouiUon  barauf,  lag  ihn  jugebedt  im  heigen 
Öfen  fteif  auSquellen  unb  wenn  et  etwas  abgefühlt 
ig,  bilbe  einen  8tanb  bavon  auf  eine  blecherne  ©chüf* 
fei,  begreiche  ihn  mit  @i,  greue  geriebene  ©emmel 
barauf  unb  lag  ihn  auf  ©alj  im  heigen  Öfen  baden, 
übergreiche  ihn  mit  ÄrebSbutter  unb  richte  ein  feines 
Stagout  von  jungen  #übnetn  mit  Ärebfen  ober  Äalbe 
fleifcb  h^ein,  an.  ' 

420)  ^ottpeton  von  Äarpfen,  . 

(Sinen  Äarpfen  von  3 guten  §)funben  fcbuppe 
man,  jieh'e  bie  #aut  ab,- fcfaneibe  alles  Sleifch  bavon 
in  fleine  SBfirfel,  fchwihe  e$  in  { IPfunb  äButter 
mit  etwas  ^ein  gehabter  Bwiebel  unb  S>eterftUe,  thue 
4/<£ier  baju,  rühre  eS  auf  bem  Seuer  ab  unb  fdweibe 
e$  recht  fein. ' 2)ann  goge  eS  mit  3 eingeweichten  unb 
auSgebrücften  ©emmeln,  3 @iern,  ©alj  unb  SWuScate 
burch  eindnber.  S3on  biefer  Sarce  formire  einen  Stanb 
auf  bie  blecherne  ©chüffel,  begreich  ihn  mit  Qi,  great 
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oetiebene  ©emmel  barauf  unb  bade  tyn  hn  heißen 
©fen;-  hernach  tickte  Heine  gticanbeaujr  oon  £echt, 
ober  Äarpfenmilcb  (401)  ober  ein  Stagout  oon  gifch 
mit  Xufiera,  SOtufcheln  u.  bergl.  hinein,  an. 


• t 


421)  üft tiS  k ta  Pompadon*. 


. - 2)en  baju  nötigen  Steis  laßt  man  in  fette* 
äBouillon,  fo  baf  er  recht  ßeif  wirb,  auSguellen,  röhrt 
eine  gute  £anb  ooU  ^Parmefanfäfe  barunter,  läßt  ihn 
etwas  abfuhlen , formirt  einen  Stanb  baoon  auf  eine 
blecherne  ©chöffel,  ßreicbt  ihn  mit  @i  glatt,  heßreuet 
ihn  mit  ^atmefanfäfe  unb  hacft  ihn  auf  ©al$  im 
heißen  £>fen.  SJtan  läßt  ferner  8 bis  tO  StalbSmilcben 
einmal  auffochen,  fchneibet  fte  gehörig  abgepufct  in 
Heine  ÜBürfel,  läßt  fie.  in  weißer  CouliS  mit  SBein 
unb  Citronenfcbaale  weich  focben,  legirt  eS  mit  ei# 
nigen  (Sibottern,  bröcft  ben  ©aft  oon  einer  Zitrone 
barauf,  fönt  eS  in  ben  gebatfnen  Stanb,  lägt’S  im 
Ofen  noch  einige  Minuten  ßehen  unb  giebt’S  bann 
gut  SEafei. 

/ Xüe  StagoutS,  bie man  ju  ^oupetonS beßimmt, 
möffen  fein  fein,  baher  man  fte  mit  SKufdjeln,  Xu# 
ßew,,  SEtöffeln,  Champignons  oerfefct.  3m  Sßinter 
«hält  man  juweilen  bet  gefchlachtetero  ©eßögel  fo 
oiele  ©tagen,  baß  man  mit  wenig  3ufa&  oon  Sebent, 
mit  SRufcheln  u.  bergt,  ein  gutes  Stagout  oerfertigen 
famn  * ©tan  focht  ße . weich , pufct  ße  ab  unb  thut 
ße,  in  ©cheiben  gefcfenitten , in  eine  braune  SEröffel# 
ober  fonß  ähnliche  ©auce.  — Xttch  fann  man,  nach* 
bem  man  einen  Stanb  Oon  SteiS  ober  Äalbßeifchfarce 
auf  bie  blecherne  ©chöffel  formirt  hat,  in  bie  ©titte 
ein  Äreug  madhen  unb  wenn  er  gebacfen  iß,  ein 
braunes  unb  ein  weißes  Stagout  öber’S  Äreuj  hinein, 
entrichte». 
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4 22)  ffiuttertefgpafietc&en. 

«ftierju  ifl  ein  uorjüglicb  guter  ffiutterteig,  rote 

• 561  befcbrieben  ijt,  erforberlicb.  9J?an  roßt  it>n  einen 
guten  SRefferrütfen  bitf  aus,  fticbt  mit  einem  runben 

• blechernen  2luSjtecber  Bon  ber  Bollen  ©roße  eines  ©pe* 
cieStbalerS  fo  Biele  S3oben  auS,  als  man  ^affetcben 
haben  will,  legt  fte  auf  boppelteS  Rapier  unb  be« 
flreicbt  fte  nur  wenig  auf  bem  9?anbe  mit  di.  $ier* 
auf  fticbt  man  mit  einem  nur  ein  wenig  fleinern  2Cu8* 
fieser  ben  obern  ber  ^aftetcben  auS,  mit  einem 
3ofl  breiten  aber  ben  Setfel  heraus,  legt  ben  runben 
Äranj  auf  ben  bejieicbenen  35oben,  bejireicbt  bie  9>a* 
ftetcben  mit  di  unb  batft  fte  im  beiden  £)fen.  Sen 
in  ber  SSÄitte  beftnblicben  2eig  nimmt  man  berauS 
unb  füllt  fte  nach  ^Belieben  mit  folgenben  9tagoutS: 

1)  fcbwi&t  man  einen  guten  Süffel  Boß  3Rebl.  tn 
ÄrebSbutter,  fußt  gute  ©ouiflon  barauf  unb  Idßt’S 
einmal  auffodten.  Sie  bajtt  nötigen  ÄalbSmil* 
eben  focht  man  in  SSouißon  weich,  fcbneibet  fte  • 
nebfi  etwas  ÄrebSfcbwdnjen  in  SEBürfel,  tbut  fte  mit 
©al$  unb  etwas  SSHuScate  baju,  fußt  bie  taflet* 
eben  bamit  unb  laßt  fte  im  £)fen  tparm  werben. 
Sann  bejireicbt  man  fte  mit  ÄrebSbutter,  legt  ben 
Setfel  barauf  unb  gibt  fte  jur  2a fei. 

2)  Saßt  man  eine  fette  ©dnfelebet  in  ber  SBouißon 
gar  foeben  unb  fcbneibet  fie  in  f leine  SBütfel. 
AlSbann  febwi^t  man  £ $Pfb.  flein  gefebnittenen 
toben  ©ebinfen , 6 bis  8 ©cbalotten  unb  eine 
große  Bwiebel  in  £ 9>fb.  SSutter  mit  einem  2Cn« 
ricbtelüffel  boU  fetter  33ouißon,  Idßt’S  (alt  werben, 
rührt  4 bis  S dib  Ottern  unb  einen  Süffel  Boß 
ÜRebl  barunter ; füßt  ein  gutes  9Wfel  JBouißon 
unb  £ SJouteifle . Sein  barauf  unb  rübrt’S  mit 
Gitronenfcbaale  unb  einem  Sorbeerblatte  auf  bem 
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£toer  «6,  ffreicbfS  burcb’S  $aarfteb  auf  bre  ©dnfe* 
lebet  unb  brütft  ßitronenfaft  baju.  — Statt  bet 
©dnfelebcr  nimmt  man  auch  KalbSmilcb;  ober  ab* 
getobten  in  Stücfcben  gepflügten,  non  aßen  ©rä» 
tem  gereinigten  Karpfen ; auch  Karpfenmilcb  mit 
Bufletn. 

8)  Kocht  man  ein  altes  $ubn  in  ber  ©ouißon  roei<b, 

>.  fcbnetbet  baS  S3tuflfleifd?  flein  unb  tbut  eS  in  eine 

©ecbameße. 

. Stoch  iß  jubemerfen,  baß  man  bie  StagoutS 
nicht  ju  bief  machen  batf,  bamit  bie  ?>ajietchen-  recht 
faftig  werben. 

425)  $ajtet<ben  mit  Sorte. 

' S5on  "einem  gebratenen  Kapaune  ober  gelochten 
alten  «|>ubne  nimmt  man  ba$  ©rujlfleifcb,  ftoßt’S 
recht  fein  gefunkten  mit  \ ’jPfunb  jerlaffener  ©utter, 

6 big  7 (liern,  \ Stofel  bicfen  fauerm  9Jabm,  einer 
auf  3uc?er  abgeriebenen  ßitronenfcbaale  nebfl  Saft, 
Sal$  unb  etmaS  üJluScate  burcb  einanber,  legt  flache 
Sormcben  mit  ©utterteig  aus  unb  auf  jebeS  einen 
.Kranj  baoon  non  ber  (Stoße  ber  Sorm,  brücft  ihn 
an  ber  äußern  Seite  an,  bebt  ben  äeig  in  ber  SKrtte 
etwas  in  bie  Jpöbe,  bamit  man  bie  §arce  hinein  fül* 
lenfamt,  beftreicbt  ben  Kranj  mit  @i,  bacft  ba$ 

9) ajletcben  im  beißen  Öfen,  in  i Stunbe  gar,  nimmt 
fte  auS.  ber  Sorm  unb  gibt  fte  fcbneß  jur  Safel. 
2lucb  fann  man  flatt  ber  #übnerbrujt  Kalbsbraten 
ober  KalbSmilcben  nehmen.  2Bifl  man  biefe  Raffet*  . 
eben  mit  Krebfen  geben,  fo  nimmt  man  baS  „Krebs* 
fleifcb , " flatt  ber  frifcben  ©utter  „ KrebSbutter  " unb 

flatt  beS  fauten  StabmS  „ KrebScouliS.  “ 

# 

424)  4?acbiSpaßet(hen.  . 

\ ■» 

stimm  non  einem  gebratenen  Kapaune  baS  ©ruß* 
ßeifcb  ober  eben  fo  rnel  Kalbsbraten  unb  fcbneibe  eS 
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ftfou  Dann  f^wtfce  ein  wtnie  feftt  geharfte  Swiebefn 
tont  $eterftlie  in  SSutfer  mit  etuefti  fletnen  Cdffet  ooll 
5D?«t)I , fülle  gute  ©ouißon  batauf,  thue  ein  wenig 
Surfer,  worauf  baS  ©elbe  einer  Sitröne  abgerieben  tß, 
ttebß  bem  ©afte  berfelben  an  ben  traten,  laß  el  ein 
wenig  fodjen,  legire  e$  mit  einige«  (Sibottern  Unb  laß 
eS  faß  werben.  $ietndchß  werben  ^Paßetenförmcben 
mit  ©utterteig  aulgelegt,  worin  man  einen  f leinett 
Süffel  ooll  oom  «fjachil  gibt,  bal  ^aßetcben  mit  ©ut* 
terteig  juberft,  eS  mit  (Si  beßreicbt  unb  im  heißet» 
Ofen  barfen  läßt.  (Sin  anbermal  fann  man  ein  fei* 
ne$  Stagout  nehmen,  mit  Zeig  beberfen  unb  abbarfen» 
eben  fo  oon  Ärebfen. 

r • 

. 425)  Seefffetc  ^aßetthen. 

ßon  1 9>funb'  feinen  SJtehlS , } IPfunb  ©litt er, 
6 bil  4 (Sibottern  unb  etwas  SDtilcb  mache  man 
einen  Zeig,  tolle  ihn  wie  2 SDtefferrücfen  birf  auS, 
nehme  ein  £olj  oon  ber  Stunbung  eine!  Zhaletb, 
fchlage  ein  ©türf  Zeig  barum,  brurfe  ihn  feß  an,, 
fchrfetbe  ihn  mit  einem  Stdbeleifen  fo,  baß  bie  taflet* 
eben  2 Ringer  breit  hoch  werben,  ab,  ftteipe  fte  mit 
einem  feinen  Äneipeifen,  ober  wirfele  einigemal  ffiinb» 
faben  barum  unb  halte  fo  bie  $)aftetcben  in  heil fei 
©atffett.  SBenn  fte  anfangen  hart  ju  werben,  wirfele 
man  ben  ©tnbfaben  ab,  jiehe  fte  oOnt  #o(je  unb 
barfe  fte  hellbraun,  fülle  fte  mit  einem  ßarf  mit  <Si* 
botter  legirten  Stagout , fefce  fte  einige  Minuten  in 
einen  nicht  ju  heißen  Ofen  unb  richte  ffe  an.  — 
Buch  fann  man  eine  in  ©ntter  geftbwifcte  tferche,  fo 
baß  ber  Äüf>f  noch  ju.  fehen  iß,  mit  einem  braunen 
Ragout  in  bal  ?>afletd)en  tfun. 

n • » * 
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, . 426)  tRimtßbe  ^aßettheiK 

©tan  macht  mit  1 $fb.  9)?eht , 4 fJotb  ©utter 
unb  9 Cibottern,  etwas  granjbranntwein  unb  bei» 

t 


’S 
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3tt  Schnee  gefchlagenen  Giweig  von  4 (Stern  mit  bet 
•«6tbtgen  9)?ilcb  eine  ÜÄaffe  nach  615,  lagt  bag  baju 
geistige  Gifen  in  £3acffett  heiß  werben  unb  fyält’ä  in 
bie  SJtaffe,  bag  ftc  ftd>  bünn  anfefct.  2Benn  bie  3>a* 
jietchen  Anfängen,  im  £3  a cf  fett  ^art  ju  werben,  fo 
lieht  man  ftc  oom  Gifen  unb  baeft  fte  hellbraun. 
£3ei’m  ®ecfel  halt  man  bag  Gifen  nur  \ Singet  breit 
in  bie  SDtaffe  unb  fußt,  ftc  mit  einem  Ragout  pon 
- Äalbgmilchen  ober  ©dnfcleber  (422).  25aju  mug  bag 
Stagout  nicht  gu  bünn  gemacht  werben,  weil  fte  feht 
leicht  weichen. 


427)  «£efenpaget<ben. 

9Ran  rührt  £ 9)funb  £3utter  gu  ©chaum  mit 
6 Giern  unb  eben  fo  pielen  ®otfern  unb  bei  jebern 
Gi  1 ßoffel  ooll  feineg  9J?el)l  barunter,  fügt  £ $Pfb. 
3udfer,  ein  guteg  holbeg  SEaffenfopfchen  ooll  biefe  J[je* 
fen,  hnlb  fo  oiel  fügen  Stahrn  unb  ein  wenig  gerie* 
bene  Sßugcate  bagu  unb  rührt  alleg  gut  burch  einan* 
ber.  9tun  geeicht  man  fleine  becherartige  Sormcben 
mit  £3utter  aug,  füllt  fte  oon  ber  SDtaffe  ..etwag  übet 
bie  $dlfte  ooll,  lägt  fte  in  ber  SBdrme  aufgehen  unb 
baeft  fte  in  einem  nicht  ju  heißen  Ofen.,  ©obamt 
fdjneibet  man  in  jebeg  eine  fleine  Oeffnung,  nimmt 
alleg  Sßeiche  heraug,  füllt  fte  mit  einem  faftigen  fei* 
nen  Stagout  unb  gibt  fte.  fogleich  gut  Safel.-  - . 

2luch  fann  man  biefen  Seig  in  einer  Sorm  ober 
Gafferolle  baefen  unb  mit  einem  guten  Stagout  non 
Äaibfleifch,  kühner  u.  bgl.  gefüllt,  afg  ©ranate  geben; 
SRan  legt  auch  flache  Sormchen  mit  bem  9tr.  609 
befdbriebenen  bünn  auggurollenben  Seige  aug,  füllt  fte 
mit  feinem  Stagout  unb  legt  ein  £3latt  SEeig  barüber; 
nach  einer  halben  ©tunbe  begreift  man  fte  mit  £5ut* 
ter  unb  baeft  fte  furj  pot  bem  Anrichten.  — 2Bill 
man  biefe  Wägelchen  mit  einer : Sarce,  pon  423 

fügen,  fp  legt  man  bloS  einen  Ärgnj  opn  2eig  barunu 
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428)  £te(6:paßet$eu. 

. • 

SBenn  man  »on  l.|  Tlaa§  9J?ilcb  unb  4 Giern 
SD?fttteh  (47)  gemacht  bat,  fo  rül)rt  man  felbige  mit 
2 Coffein  üotl  SDtebl,  einem  guten  23iertelpfunb  ÄrebS* 
butter,  ein  wenig  3ucFer  unb  SJtuScate  auf  bem  Seuer 
ab.  Sßenn  eS  Ealt  iji,  fo  rübre  man  eS  gut  mit 
6 bi$  7 Gibottern  "unb  giebe  gulefct  baS  gu  ©cbnee 
gefcblagene  Sßeiße  oon  4 Giern  barunter,  glad^c  $as 
jieten  formeben  legt  man  mit  bünn  auSgerolltem  £8ut<. 
ter  s ober  fonfi  mürbem  Seige  auS^gibit  | Cöffel  ootl  • 
feines  ÄrebSragout  hinein , jireicbt’S  mit  erji  befebrie» 
bener  SRaffe  fo,  baßbie-Sormcben  giemlicb  ooH  wer« 

. ben,  gu,  baeft  fie  f urg  oor  bem  Anrichten  unb  beforgt  '• 

fi«  recht  beiß  gur  ftafef. 

• . v / * 

429)  ÄtebSbetber.  . . ’ : '1. 

JÖiergu  jtnb  16  33ecber  (ohne  33oben)  bon  glci* 
«her  ©rojje  nötbig,  welche  nicht  ooHig  6 Singer  hoch 
unb  2 Singer  im  Surcbmeffer  jtnb.  , .] 

9J?an  nimmt  bagu  .1  ©eboef  Ärebfe,  febneibet. 
ihnen,  noch  lebenb,  SBeine  unb  ©cbeeren  ab,  .macht 
mit  8 Geiern  unb  3 SflaaS  9Rilcb  ÄrebSmatten  (47)  . . 
unb  oon  ben  immittel  ft  gefod;ten  Ärebfen  S3utter. 
Sie  ÄrebSmatten  tbut  man  in  eine  Gaffer  olle  mit 
i $Pfb.  ÄrebSbutter  unb  4 bis  5 Giern,  rübrt’S  auf 
bem.  Seuer  ab,  floßt’ S mit  3 bis  4 geriebenen  ©ent*;- 
mein,  ©alg  unb  SERuScate  bureb  einanber  unb  fireiebt . 
bteiBecber  mit  S5utter  aus.  Sn  jeben  S3ecber  wirb  btC'. 
eben-  betriebene  ftaxcc  einen,  halben  Singer  bief  an- 
ber  ©eite  berumgefiricben ; bernacb  fefet  man  bie  SSedbet  • 
auf- ein  bünn  auSgerollteS  ffilatt  mürben  Seig , füllt . 
jte  mit  einem  legirten  ÄrebSragout  (422) , ftreid)t  fte 
oben  mit  Snrce  gu  unb  baeft  jte  in  einer  guten  23ier« 
teljtunbe  gar.  Sann  - fahrt  man . mit  einer  f (einen  - 
©cbaufel  unter  ben  SEeig  ber  85ecber,  b^t  biefe  .bamit 
©cbauylab  IS.  $8b.  t.  Jtufi.  14 
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auf  eine  ©cbuffel,  ^ictjt  bie  Sieger  oben  weg- unb 
gibt  fte  jur  Safel.  # 

SJtan  fann  audf>  auf  folgenbe  2frt  gricanbel* 
len  machen:  SJtan  bilbet  ein  Stdnbcben  oon  gare« 
auf  mit  © betriebene  ©emmelfcbeiben , tbut  tn  bie 
SJtitte  etn>ö§  falteS  ÄrebSragout,  ftreidjt  fte  oben  mit  . 
garce  ju  unb  baeft  fte,  mit  © unb  geriebener  ©em« 
mcl  betrieben,  in  beijjet  IButter,  betreibt  fte  mit 
gerlaffener  ÄrebSbutter  unb  gibt  fte  nach  ber  ©uppe, 
ober  ju  jungen  ©bfen.  £)iefe  ÄrebSmatten  fann  man 
auch  mit  4 ©ern  auf  bem  geuer  abröbren,  mit 
6 ©bottern,  etwas  ÄrebSbutter,  ein  wenig  3ucfer, 
©al$  unb  SJiuScaten  bureb  einanber  flogen,  non  4 ©ent 
baS  Sßeifte  ju  ©ebnee  aefdjlagen  nebjt  bem  ÄrebSs 
fleifcbe  barunter  mifeben  unb  in  Seig  ausgelegten  görm* 
4>en  baefen.  . ! 

430)  Rissoie  mit  ftrebSragoKt. 

$at  man  ein  gutes  ÄrebSragout  (422)  gemacht, 
fo  legirt  man  eS  mit  einigen  ©bottern  unb  läfjt’S 
fdlt  werben.  Stun  macht  man  oon  £ ?>funb  SJtebl, 
i-  $fb.  ÜButter,  einigen  ©ern  unb  etwas  SJtilcb  einen 
Seig,  rollt,  ihn  ganj  bunn  auS,  legt  alle  2 ginger 
breit . einen  fleinen  Soffel  »oll  Stagout,  flreicbt  baneben 
herum  etwas  ©,  flappt  ben  Seig  baruber,  febneibet 
bie  Stiffolen  mit  einem  Stdbeleifen  herauf,  beffreiebt 
fte  mit  ©,  bejtre'ut  fte  mit  geriebener  ©emmel,  baeft  fie 
in  beider  JButter  unb  wenn  fte  noch  mit  jerlaffener- 
ÄrebSbutter  betrieben  worben,  gibt  man  fte  jur  Sa« 
feC,  — SJtan  fann  fte  auch  mit  einem  Stagout  oon 
©anfeleber,  ÄalbSmilcf),  gt'fcb  u.  bgl.  geben.  — 2Die 
Stiffolen  werben  ebenfalls  oorjüglicb,  wenn  man  einen 
Hefenteig  (609)  baju  nimmt-  unb  ihn.  recht  bunn  auS« 
rollt..  £>iefe  werben  aber  nid>t  panirt.  SSenn  man 
, biefe  Stiplen  oon  Hefenteig  gemacht  bat  unb  fte  ans 
fangen  aufjugeben,  befireiebt  man  fte  mit  JCrebSbutter, 
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fegt  fte  irt  eine  mit  äButter  aulgeffrtc&ehe  GaffetoHe, 
laßt  fte  4 ©tunbean  einem  warmen  Orte  fielen- 
• uttb  bdeft  fte  tn  gleicher  3.eit  bet  fcpwacbet  $tfce  gar, 
iülpt  fte  auf  eine  ©dbüffel  um  unb  gibt,  wenn , matt . 
te  noef)  mit  Äreblbutter  übertrieben  paf,  eilte  Ärebl* 
auee  ba  ju. 

4SI)  fJroftterolS  mit  Ätebfetu 

23on  9J?ilcf)broten,  oon  ber  ©rüge . eine!  S^alerl, 
wirb  bie  SJinbe  abgeralpelt.  SRan  f^neibet  fte  foi 
bann  oben  auf,  boplt  fte  rein  aul,  fußt  fte  mit  ei* 
nem  legirten  falten  SJagout  oon  Ärebfen  (422)  ap, 
beeft  fie  $u,  überfprengt  fte  mit  SJlilcb,  menbet  fte  in 
Gi  unb  geriebener  (Semmel  um,  baeft  fte  in  beigettt 
SBatffette  unb  überjireiept  fte  mit  gerlaffener  Äreblbut* 
ter.  — 2fucb  füllt  man  fte  mit  einem  feinen  Siagout 
bon  gelb&ü&netn,  Äalblmilcp  u.  bgl. 


tfn&ang  gut  fünften  2tbtgetlung. 

Steiöbedbcr. 

* fPfb.  StefS  lag  in  SRilcb  fteif  aulgueflen  unb 
lalt  werben;  bann  rü&re  S 2otl;  33uftet,  4 bil  fr 
Gibottern , ©al$  unb  SRultaten  bäumtet,  fiteief)  b<T* 
mit  \ ginget  gut  mit' äButter  aülgejlri<bene;  SSec^er* 
formen  aul,  gelle  fte  auf  bünn  aulgerollten  Seig, 
fülle  bie  Oeffnung  mit  9tagout,  greife  Steil  barübet 
uttb  barfe  fte  in  A ©tunbe  langfam  gar,  jiebe  bie 
; äBetper  ab  unb  gib  fte  fogleicp  jur  Safel.  — - 9Rit 
9>arntefanfafe  ■ unb  »ergebenen  Stagputl  laffen  ftd; 
uoep  SBeranberungen  bamit  machen.  . 


@ e $ # c 7t  b t b e i t u u g.  g eit  u e e tt. 
432)  gritnren  »ott  gelbbübnetn. 

2Ran  tögt  3 bis  4 gelbbübner  mit  * $funb 
©4)i«fen  unb  ettttgen:  3wiebeht  ttr  * $fiMb  Söutter 

14*' 


\ 


t 


I 
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unb  einem  ^(nticf?tel5ffcl  ooll  3u8,  fo  baf  aHeSbrdutP 
Itd^  anfefct,  gar  werben.  £)ann . fcfneibet  man  alle} 
gleifch  feiw,  pf  t bic  ©eripe , tfut  fie  in  bie  ©affe* 
rolle/ wo  bie  gdbhühner  gar  gemacht,  rührt  1 hoffet 
roll  9)tehl  baruntcr,  füllt  nicht  »üllig  1 9Jlaa§  3u3 
barauf,  Uipt  eß  mit  ßitronenfchaale  unb  einem  Sor* 
beerblatte  ein  wenig  Jochen,  peicht’}  burch  unb  fügt 
ba3  gleifdj  heb|t  ©alj  unb  5D?u}fate  baju.  9hm 
rührt  man  e}  mit  6 bi}  8 ©iern,gut  burch  einem? 
ber,  laft’3  auf  einet  mit  33utter  hefirtchenen  flachen 
©Rüffel  .auf  fochenbem  SGSaffcr  gar  werben,  unb, 
wenn  e3  falt  tji,  fchneibct  man  ©tücfchen  babon,  bie 
man  in  ©i  unb  ©emmelfrifme  umwenbet  unb  in 
• t>et0er  SSutter  bacft.  • . - 

433)  JDecgletcben  auf  eine  anbere  2Ctt.  . 

$aji  bu  8 bi3-  4 gelbhüfner  auf  bie  eben  bt* 
fdbricbene  2frt  gar  gemalt,  fo  fdjneibe  ba3  gefammte 
gleifch  recht  fein , pfe  bie  ©ettppe  unb  wenn  bu  fte 
wieber  in  bie  ©afferolle  gethan,  fo  rühre  1 Süffel 
ttoll  9Äel)l  barunter,  fülle  etwa}  3u3  unb  ^ Sou« 
teilte  weiften  SBein  barauf,  laft  e3  mit  ©itronenfchaale 
ein  wenig'  focben,  peich’3  burch/  mifche  ba3  gleifcb 
nebji  etwa}  ©itronenfaft  baju,  legire  e}  mit  einigen 
- ©ibottern  unb  laft  e}  falt  werben.  3>ann  formire 
Keine  grituren  baoon/wenbe  fte  zweimal  in  ©t  unb 

geriebener  ©emmel  unb  bacfe  fte  in  heißet  SSutter. 

* 

434)  gtituren  »on  übrig  gebliebenen  gelbhubitetn,  $afel* 
h«h«ern,  gafanen  u.  bgU,  auch  SBilbpret.  - 

3u  einem  guten  halben  9)funb  fein  gefchnittenm 
gleifche}  fchwi^e  man,  etwa}  recht  fein  gehaßte  3 wie* 
beln,  ©chalotten  unb  9)eterftlie  in  nicht  »oUtg  $pfb. 
äButter  mit  1 Soffel  boU  Stiehl,  fülle  1 Siofel  gute 
Su3  barauf  unb  laffe  e}  mit  ©itronenfchaale  ein  me? 

1 nig  fochen.  2ll}bann  tl;ut  man  ba}  jerfchnittene  gleifch 

* • v ‘ 
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nebft  bem  ©afte  bon . 1 ©trbne!  bftju , legirt  eS  mit 
etniaeit  (Sibottern  unb  ••  bearbeitet  fie  'nad)  bet  Xfovba 
febrtebenen  2lrt.  — 2Cud)  fantt  man  biefe-  2Crt  Sritu«. 

ren  in  £)blaten  ober  bunne  Smelctten  wideln. 

* . * , * • 


435)  gcitucen  von  ^üfjnetn. 

i 


9J?an  lägt  2 bis  3- junge  $ufmer  mit  J fPftmb 
SButter, jt  fPfb.  ©ebinfen,  einigen  3n>iebeln,;ein  we* 
mg  SSouißon  unb  (5itronenfd)aale,  immer  gart$;  futj 
äel>enb,  jebodj  fo,  bag  fie  weig  bleiben,  aar  werben. 
Sbr  ®ruftfleifd>  fdmeibet  man  fein , ' flogt  bie  ©es 
rippe,  tfjut  fie  wieber  tn  bie  ßafferolle,  rührt  1 Söf* 
fei  »oll  Wltty  barunter,  fällt  1 gutes  Stofeb  95ouil* 
Ion  «nb  £ ffiouteille  «eigen  SBein'  barauf,  lägt’S'  ei* 
nigemal  auffoegen  unb  fireid>t’S  butd).  • ©obann  tf;ut 
man  baju  baS  Sletfcf),,.  6 ©bottern,  ben  ©aft  einet 
ßitrone*  ein  'wenig  3udPer  unb  baS  nötf;ige  ©alj  unb 
ffibrt  alles  burd)  einanber,  giegf'S  einen  Singer  breit 
auf  eine  mit  SButter  bejirid;ene  flad)e  ©cbuffel,  fß|t 
biefe  auf  eine  ßafferolle  mit  focfyenbem  Sßaffer,  beeft 
einen  mit  glüfjenben  Noblen  belegten  Sedel  baraüf,s 
lägt  eS  gar  unb  bann  f alt  werben  * worauf  man 
©tmfd)en  baoon  febneibet,.'  fie  dn  (St  unb  ©emmet 
umwenbet  unb  fn  beiger  SButter  bäcftv  * • h. 


436)  ^Dergleichen  auf  eine  önöeretfrfc 


* » vi 


e 


. SBäbrenb  man  3.  junge  $ül>net  auf  bie,. 

3Crt,  jebotb  ohne  ditronenfdjaale,  gar  werbthv  lagt 
unb  baS  SBrufifletfcb  fdjneibet,  macht  man  won  5 bis 
6 3wiebeln,  evn  wenig  ©ebinfen  unb  1£  SftbftllRabm 
eine  SBedjamelle  (f.  @t’nl. ; , lägt  fie  fall  wetbenj' 
rubrt  2 (Stet  unb  6 lottern  barunter,  greicbt’S  burd), 
fugt  baS  Sleifcb,  ein  wenig  ©al$  unb  9JluSfate  bas 
ju , > giegt’S  auf  bi«  ©Rüffel  unb  oecfäbrt  bamit 
nach  435. 
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©>en  fo  fann  man  auch  ba$  übrig  geblieben« 
SBruflfleifcb  non  weitem  £abne,  Kapaunen  ober 
^oulatben  »etwenben, 

437)  grituten  non  Hübnern, 

Bu  4 9)fb.  fein  gestrittenen  23rufifleifcbr5  non 
^übnern  ober  auch  Kalbsbraten  fchwifct  man  etwas 
tecbt  fein  gebacfte  äwiebeln,  ©cbalotten  «nb  9>eter* 
ftlie  in  nicht  ooßig  i $fb,  SButter  mit  einem  Soffel 
»oll  SJiebl,  fußt  1 9töfel  gute  S3ouißon  unb  ein  we* 
mg  weifen  23ein  baju  unb  lagt  eS  mit  ßitronenfcbaale 
etwas  focben.  9tun  thut  man  baS  Sleifch,  3 bis  4 
©bottern  unb  ben  ©aft  einer  (Sitrone  baju,  tägt’S, 
tubrenb,  focbenb  heiß  werben»  SBenn’S  falt  ift,  macht 
man  grituren  banon  unb  berfdhrt  wie  435» 


438)  gatwe»  non  ©änfelebenn 

SJtan  focbe  eine  groge  fette  Seher  in  SBouißoti 
gar,  fdjmeihe  fie  in  -feine  SBürfel  unb  wenn  man  im 
beffen  nach  SO  mit  ein  wenig  ©arbeßen  eine  etwas 
bicfe  ©auce  p&e.reitet  bat,  tgut  man  bie  Seher  nebj$ 
bem  ©afte  einer  ßitrone  ut)b  bem  jiöt^igen  ©alj« 
ba&u.  SDanon : macht  man  grituren,  wenbet  fie  noch» 
malS  in  © unb  ©emmelfrnme  um  unb  bäcft  Je. 
SJian  fann  auch  Wein  gefchnittene  SJlwfc^eln  ober  nw» 
ffern  mit  baju  nerweuben.  - ' ~ 


489)  grituce»  non  ©fotfelebft»  mtyfSltm'tWt  gerMier* 

• tm  Sachs  w»  " * 

©ie  werben  auf  eben  bie  3frt  (438)  suberettef. 
SJton  nimmt  bie  Hälfte  ©anfe?  (ober  auch  UaU  ober 
^echtO  Seher  unb  bie  anbere  Hälfte  in  ferne  2ßut* 
fa  gefchnittenen  Sachs,  Neunaugen,  SRufcheln , 2lu» 
ftern,  Champignons  ic.  »mb  etwas  fein  gehabte,  m 
SButter  gefchwifete  Krauter  unb  brucft  etn  wenig  Ci» 
trorienfaft  baju»  — 2Cucf>  fann  man  biefe  grituren  in 


/ 
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angefeuchtete  Oblaten  wicfeln,  in  (St  unb  ©emrntl 
umwenben  unb  bann  fogleicb  in  Reißer  SButter  bacfen. 

ferner: 

9Ran  fcbroifce  etwas  fein  gehadte  Swicbcln  unb 
9>eterftlie  in  4 2otf)  33utter,  thue  eine  feine  in  ©d)eu 
ben  gefcbnittene  ©dnfeleber  baju,  fdt)roi^e  fie  f ©tunbe 
unb  rühre  fie  mit  S @iem  auf  bem  geuer  ab,  bann 
fein  gefcbnitten  mit  nod)  einigen  @iern , ©alj  unb 
3RuSfaten  (auch  trof)l  noch  6itronenfd>aale  unb  ©aft) 
buteb  einanber  gemärt,  auf  ©emmelfcheiben  gejtrichen, . 
panirt  unb  auSgebacfen. 

440)  Fritures  en  Tambourettes. 

m t , 

SSlan  macht  ein  feinet  JRagout  (422),  in  wel* 
4>eS  man  etwas  abgefocbten  SDchfengaumen , ÄalbSs 
milch,  Trüffeln  unb  ßhompignonö  mifcht.  Sjl’S  falt, 
f©  macht  man  eine  Äldre  non  | fPfb.  SRebl,  4 @i* 
bottern,  3 fioth  gerloffener  33utter,  6 ßöffel  ©oll  «p«* 
fen  unb  fo  oiel  SSRilch,  bafj  eS  wie  eine  bidfe  6ier* 
fuchenmaffe  wirb  unb  lägt  fie  an  einem  warmen  iDrte 
• aufgehen.  Sann  flicht  man  ju  jebet  griture  2 5ßoi 
ben  non  großen  Oblaten,  mittefff  eines  2luSj!ecbetS 
non  ber  ©rofje  eines  ©pecieSthalerS  auS, »legt,  einen 
fleinen  falben  fiöffel  noll  nom  fRagout  batauf  unb 
becft’S  mit  bem  anbem  33oben  ju,  halt’S  bann  mit 
ber  noch  offenen  ©eite  unter  bejianbigem  drehen  ei* 
nen  halben  ginger  breit  in  bie  Älare,  fo  bap  nichts 
mehr  nom  JRagout  ju  fehen  ifl  unb  bddt  beren  in 
heiper  JÖutter,  fo  oiel  man  braucht. 

441)  grituren  von  ÄalbSmilth. 

SRache  ein  gutes  fRagout  non  ÄalbSmilch,  legire 
«S  etwas  jiarf , brüde  ßitronenfaft  baju,  fchütte  eS 
auf  eine  flad;e  ©chüffel,  bap  eS  einen  ginger  bicf 
bleibe  unb  f^neibe  eS,  wenu’S  falt  unb  fleif  ifl,  in 

* H. 

* 


216 


* 1 

beliebig«  ©tücfcben,  wenbe  ffc  peimol  ln  © unb 
©emmel  um  unb  bade  fte  in  t)e\$tx  SButter. 

442)  gtituten  von  Äalbgge^ttn. 

• 2fuS  2 ÄalbSföpfen  wirb  baS©ehirn  genommen, 
in  SBaffer  auSgejogen,  von  bcr  ^aut  befreit  unb  recht 
fein  gefchnitten.  25amt  fcbwifct  man  fein  gebadte 
3wiebel  unb  ^Peterftlie  in  nicht  völlig  l $Pfb.  ffiutter, 
tbut  baS  ©ehirn  nebft  3 ©ern,  etwas  abgeriebener 
Gitronenfchaale , ©aft,  ©alj  unb  SOTuSfate  baju  unb 
. rührt’S  auf  bem  gfoet  ab.  £>avon  formirt  man  grU 
turen,  bie  man  wie  gewöhnlich  behanbelt.  ^ 

2luch  fann  man  von  bem  ©ebirn  auf  mit  © be* 
flrichenen  ©emmclfcheiben  ein  Stdnbchen  formiren,  tn 
bie  IDeffnung  etwas  feines  SKagout  füllen , fte  juffrei* 
eben,  mit  © bcßreichcn,  ©emmel  barauf  fireuen  unb 
.fte  in  SButter  baden. 

(Sben  fo  fann  man  biefe  grituren  mit  Ärebfen 

aubereiten,  wo  man  jeboch  bie  Zitronen  weg  Idßt. 

* * 

44S)  gritucen  von  Ärebfen. 

SJlan  macht  ein  jiarf  mit  ©ern  legirteS  ÄrebS» 
ragout  (422).  2Benn  eS  falt  iji,  nimmt  man  einen 
Keinen  2öffel  voll  bavon,  wenbet  eS  jweimal  in  © 
unb  ©emmel  um  unb  bacft’S  in  beiß«  SSutter.  — 
2Cuch  fann  man  eS  bamit  machen,  wie  439  am 
©chluffe  angegeben  iji.  „ . 

444)  getturen  von  ^edjt. 

• Söldttere  ben  gefochten  <f?echt  in  ©tuschen,  rei* 
rtige  ihn  von  ©raten,  thue  ihn  in  bicce  SBechameUe 
unb  lag  eS  falt  werben.  £)ann  fdt>neibe  große  £)bla» 
ttn,  jebe  in  3 Steile,  bejtreiche  fte  mit  f alter  SKUch, 
um  fte  biegfam  ju.  machen,  thue  auf  iebeS  einen  flei* 
nen  Söffel  voll  vom  Rechte  a la  Bechamelle,  wicfele 
fte  fo  ein,  baß  feine  Öeffnung  bleibt,  wenbe  fie  in 
© unb  ©emmel  um  unb  bade  fte  in  SSutter. 
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- 445)  gritttten  »ob  &atpfe». 

• SBcfln  man  ben  gefönten  Karpfen  in  ©tücfcben 
gepflücft  unb  »on  ©raten  gefäubert  bat , ' fo  fc&wifct 
man  etwas  fein  gebaute  Broicbeln  unb  ?)eterftlie  in 
SButter,  mifcbt  ein  wenig  SUtebl  ba*u,  füllt  ©ouillon 
baräuf  unb  tbut,  wenn  e$  mit  ßitronenfcbaale  eini* 
gernal  aufgctocbt  ift,  ben  Karpfen  nebji  (üitronenfaft 
baju.  £>ann  legirt  man’S  mit  einigem  ©igelb,  macht, 
wenn’S  falt  iji,  gritu'ren  ba»on  unb  bdcft  fte  wiege* 
wöbnlt«^.  — ©ben  fo  macht  man’S  mit  Karpfenmilcbv 
worunter  man  jebocb  ganj  wenig  ©arbeiten  unb  et* 

waS  SDlufcbeln  ober  Puffern  mit  mifcbt. 

\ 

446)  gcituten  »on  Kalbsbraten. . 

SJtan  febwi^t  etwas  fein  gebacPte  3wiebeln  unb 
$eterftlie  in  SButter  mit  ein  wenig  SJtebl,  füllt  gute 
föouiüon  barauf  unb  läft’S  mit  ©itronenfcpaale  »er* 
focben.  ®ann  tbue  ben  Kalbsbraten,  fein  gebacft, 
unb  ©itronenfaft  baju,:4egtre  eS  mit  einigem  ©igelb 
unb  Iafj  eS  falt  werben,  wicfele  betnacb  einen  f leinen - 
Löffel  »oll  baoon  in  länglicher  gorm  in  bünne  £)me* 
letten  unb  »erfahre  bamit  wie  gewöhnlich. 

©ben  fo  fann  man  auch  bie  Stelle  »on  Kapau* 
nen,  Hübnern,  abgetönten  ©chinfen  tc.  anwenben 
unb  ju  ©emüfe  geben. 

> 447)  Siüctentnatl!  en  Fritures. 

83on  bem  Stücfenmarf  eines  Ockfen  ober,»on 
Kälbern  nimmt  man  bebutfam  bie  #aut  ab,  fcbnet* 
bet  eS  in  2 bis  8 3oll  lange  ©tücfcben  unb  fcbwiht 
eS  einige  Minuten  in  SButter  mit  ein  wenig  fein  ge* 
bacften  3wiebeln,  speterfilie,  ©itronenfcbaale'  unb 
©oft.  £>ann  jticbt  man  jebeS  ©tücfcben  einjeln  an 
, eine  ©pjcfnabel,  wenbet  cS  in  einer  Kläre  (440) 
um,  bdcft  fie  in  SButter  unb  richtet  fte  mit  gebatfe* 
ttet  speterfüie  an.  • • • • • - / • 
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448)  gricanbegtbi»  von  Ärebfen.  . 

Sinb  fJlt.  ISO  befcprieben.  9)?arr  {amt  fit  auch 
ohne  Ragout  machen  unb  um  ©emüfe  legen. 

N 

449)  Paias  dores. 

Scbneibe  btmne  Semmelfcbeiben  non  gleicher 
©toge  unb  thue  gn>tfcf>en  2 Scheiben  einen  guten  t>ah 
ben  Singer  grog  non  bem  nach  442  auf  bem  geuer 
jebod)  ohne  Zitrone  abgeuifyrten  ÄalbSgebirne,  flreicbe 
»S  an  ben  Seiten  glatt  unb  beflreicbe  bie  Scheiben 
an  ben  Seiten  mit  <§t  unb  bacfe  fte,  mit  Semmel 
befireut,  in  ©utter. 

Statt  ber  frifchen  ©utter  fann  man  auch  &reb$* 
butter  unb  bie  Ärebgfchmanje  baju  nehmen.  2Kan 
beflreicbe  fte  nach  bem  ©acfen  mit  ÄrebSbutter, 

©eibe  2Crten  gibt  man  3U  ßrbfen,  SWohren,  Spi* 
nat  u.  bergl. 


3C  tt  \)  a n Q* 

450)  (£anap£6. 

sDft  wirb  bei  «frerrfcbaften  nach  ber  Suppe  et* 
waS  9)ifante§,  ben  2lppetit  JRewenbeS , j.  Q.  Qamt 
(welcher  mit  etwas  @fjtg  unb  SDel  nermtfcht  unb  auf 
'Semmelfchnitte  gefhicben  wirb), . 2CnjoiS,  2CufIem, 
Sarbellenfalat  u.  bgl.  gegeben.  Dahin  geboren  auch 
GanapeS.  9)?an  nimmt  baju  einen  Sag  alte  Senn 
mein,  fchneibet  2 ginger  tiefe  Scheiben  baoon,  flicht 
mit  einem  3>afletcben;2lu$fiecbet  quer  burd)  unb  mit 
einem  | ginget  breit  fleinern  in  bie  SOlitte  ber  fchon  ! 
auSgeflochenen  Semmeln,  jebod)  unten  nicht  bureb  ! 
unb  fchneibet  ba$  Snwenbige  heraus,  fo  tag  eS  ei* 
nem  Ädflcpen  ober  Scbäcbtelcben  ähnlich  wirb.  Die 
nach  ber  $>erfonenjabl  folchergeflalt  jugerid>teten  Sem« 
mein  werben  in  beigem  ©udj)  ? ober  fonfl  guten  £)ele 
hellbraun  gebaefen.  2llSbann  bereitet  man  eine  btmne 
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« 


Sauce  Remoulade  p,  fcbneibet  geräuberten  £ad)$ 
unb  Neunaugen  in  f leine  SEBurfet  unt>  mabt  mi^jSg* 
perm  unb  ©arbeiten  ein  falteö  Stagout,  .füllt  bamit 
bie  auSgebacfenen  ©emmeln  unb  garnirt  fte  oben  mit 
gefärbtem  2fSpic,  mit  etwa§  rotfyen  (Kühen,  hart  ge* 
bebten  Giern , £ach$  u.  bgl.  recht  gefchmacfooll.  — 
23er  33erfianblid)Eeit  halber  habe  ich  bie  runbe  Samt 
gewählt;  man  braucht  ftcb  aber  baran  nicht  p bin« 
ben,  fonbern  fann  jebe  beliebige  non  ben  ©emmeln 
f$netben.  , ' 

2tuch  gibt  man  bie  römifchen  ^afletchen  426 
ohne  Werfet  mit  einem  falten  Ragout.  23a  fte  aber 
leicht  weich  werben , fo  füllt  man  fie  furg  not  ben* 
Anrichten. 

2£uf  gleiche  2Crt  fann  man  bie  fleinen  brefjtrtet* 
f)ajletchen  mit  f altem  (Ragout  füllen. 

Sticht  weniger  gibt  man  gereinigte,  fein  gehaeftf, 
mit  SJutter  burch’S  ^aarfteb  gefirtchene  ©arbeiten, 
welche  mittelfl  einer  in  faltem  SBaffet  auSgefpültet* 
gorm,  ober  bureb  eine  ©ptifce  gebrüeft,  ein  gutes  2ln* 
fielen  erhalten. 

Bum  Srühjiücf  ftnb  bie  ßanapeS  [ehr  p ent4 
^fehlen,  fo  wie  SButterfemmeln,  bie  mit  ©arbeiten 
belegt  ober  mit  fein  gehaeftem  ©ebinfen , ^öfelfleifch, 
hart  grfochten  Giern  unb  ©chnittlauch  garnirt  ftnb. . 


e e $ ft  c « St  apitcU 

. Sifth«. 

S3  o r w o r t. 

• X 

2Benn  man  gifche  unjertheilt  fochen  will,  j.  3$. 
goteüen,  fo  gieße  man,  um  bie  $aut  oor  bem  ©prin< 
gen,  ober  ben  gif<b  not  bem  blähen  p bewahren, 
wenn  man  fte  mit  heißem  SBeinefftg  übergpfien  half 
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fnlteS  SSaffet  barauf  unb  beobachte  in  bcn  fpecieflen 
gdHen  bie  nun  folgcnben  SBorfd?tifter*. 

, * f 

. 451)  ffilangefottenet  Äatpfen. 

SRan  fefce  5 h 9J laaS  SBaffer  mit  guten  £ f)fb. 
©alj,  einigen  3wtebeln,  etwas  gangem  ©ewurj,  GU 
tronenfcbaale  unb  einigen  Lorbeerblättern  auf’S  geuer, 
febneibe  ben  Äarpfen  in  ©tücfen,  wafepe  tf>n  ab,  lege 
ibn  einzeln  auf  eine  flacbe  ©Ruffel  unb  begieße  bie 
©ebuppenfeite  mit  beigem  SBetnefftg.  Sann  lege  man 
ibn  iri’S  foebenbe  SBaffer  unb  jwat  juerjt  baS  (Singe* 
toeibe  nebfl  SSRilcb  unb  9togen,  fpater  ben  Äopf  nebj! 
SRitteljiücfen  unb  bie  ©cbwanjjKkfe  oben  auf,  laffe 
ibn  langfam  unb  fo  lange  foeben,  bis  et  nicht  mehr 
febaumt , welchen  ©ebdum  man  abnimmt,  $at  man  j 
ibn  t>om  geuer  genommen,  fo  Idßt  man  i|n  einige 
SWinuten  noch  gügebedlt-  flehen  *).  9)tan  gibt  ^terju 
fiBeinefftg,  ben  man  mit  geriebenem  SJleerrettig,  Tfepfeln 
imb  etwas  3ucfer  »ertnifeben  fann;  warmen  Ärairf» 
falat;  frifebe  ober  braune  üöutter.  ’ 

(5bcn  fo  werben  ©dreien,  Rechte,  Zale  unb  go* 
teilen  gefoebt.  Ledere  muffen  ganj  bleiben  unb  man 
ftimmt  bei’rn  ©cblacbten  berfelben.  bie  Äirtnlgben  b«* 
aus,  weil  biefe  einen  fd)lammartigen  ©efctjfnac?  »er* 
utfacben.  2Cud>  gibt  man  bie  gorellen  mit  einer 
©peefj  ober  ßapernfauce,  fo  wie  nach  9lr.  481  unb 
487.  2lucb  fonnen  fte  ju  Sfoulaben  oerwenbet  wers 
ben.  <5ben  fo  bie  tfalraupen , beren  Leber  ganj  oot; 
trefflich  oon  ©efdjmacf  ifl. 

Ser  frifebe  Lad)S  wirb  bei’m  .Stochen  auch  in 
©tuifen  gefebnitten,  abgewafeben  unb  in  bem  fjter  am 
gegebenen  (Sffi'g  mit  nod)  etwas  <Sfftg,  unb  wenn  man 


♦)  3Da§  Gingewet'be,  totjüglid)  ber  Siogen,  muf  jwei* 
inal  länget  foeben , als  bet  Äarpfeit , fotgticb  um  fo  wel 
früher  ttt’ö  foebenbe  8ß  affet  getpan  werben»  { 


Digitized  by  Google 


V 


f 


221 


roitl  Sßein,  in  ctwag  weniger  3eit  gar  geEoc^t.  2lucb 
fann  man  Ü)n,  wenn  er  4 big  5 Spfunb  wiegt,  tin* : 
jerfiücft  in  etrcag  längerer  Seit  gar  fochen,  ihn  mit 
einer  bicfen  SButtcr  übergiehen,  i(;m  im  Dfen  garbe 
geben  unb  ihn  mit  einet  pikanten , oorgüglich  ©arbcU 

lenfauce  anrichten.  23gl.  9?r.  480.  - 

• . 

452)  Äatpfen  k l’Italienne. 

• ; 

9Jfan  fudjt  baju , wo  möglich , 2 Äarpfen  non . 
gleicher  ©röße  aug,  fdf)uppt  unb  nimmt  fie  aug,  giebt  • 
oon  iebem  auf  einer  ©eite  bie  «£>aut  ab,  falgt  fie  . 
eine  ©tunbe  ein,  wdfeht  fie  ab  unb  fpieft  fie  auf  bet 
abgejogenen  ©eite  mit  2 Steifen  ©peef  unb  1 Steife 
rohen  ©ebinfen  unb  fein  geschnittener  (üitronenfehaale. 
©ann  legt  man  fie  auf  in  ©Reiben  gefebnittenen  . 
©c&infenfpecE  unb  3 wiebeln- in  eine  ^Bratpfanne,  tbut  . 

1 9löfel  gute  Sug  unb  ein  wentg^  ganjeg  ©ewürg 
nebjt  ©itronenfepeiben  baju  unb  lagt  fie  im  heißen  • 
SDfen,  unter  öfterm  SBegießen,  fo  baß  fte  werben  wie 
glacirt,  in  einer  guten  b«^en  ©tunbe  gar  werben;  • 
bann  richtet  man  fie  an,  garnirt  bie  ©chuffel  mit  . 
Üitronenfcbeiben  unb  gibt  Sauce  Italienne  (88)  ba* 
jm  — 2luch  fann  man  bie  Äarpfen  mit  etwag  garce  . 
(454)  füllen  unb  große  Rechte  auf  biefelbe  2lrt  ju* 
bereiten;  fo  wie  gegentbeilg  bie  Äarpfen  wie  bie 
. Rechte  463. 

453)  Äatpfen  mit  3u8. 

' * » 

SBenn  bie  Äarpfen  auf  bie  eben  befchriebene  2frt 
gat  gemacht  unb  angertdhtet  finb,  fo  läßt  man  ben 
©tanb  mit  ber  nötigen  5ug  log  fochen,  gießt  fie  burd) 
ein  #aarfieb  unb  brueft  ben  ©aft  »on  - einer  ©itrone 
baju.  • 

454)  ©efüUte  Äarpfen. 

• • • 

#at  man  2 Äarpfen,  jeben  ju  .4.  big  5 ^)funb,  , 
gefebuppt . unb  auggenommen,  fo  febneibe  man  oon 
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einet  ©eite  flUeS  $leifcb  ab  unb  fcbwifce  e§  mit  etwas 
fein  gebacftcr  3wiebel  unb  ^Peterfilie  in  £ $Pfb.  S3ut* 
ter  mit  £ $Pfb.  flein  gefcbnittenem  ©pect,  rühre  e$ 
mit  4 bis  5 ©iern  auf  bem  ??euer  ab,  fdjnctbe  eS 
ted)t  fein  unb  fiofje  eS  mit  3 in  2Bajfer  eingeweicb« 
ten  unb  auSgebrüdten  ©emmeln  unb  2 bis  3 ©iern, 
©alj  unb  SDtuSfatennufj  gut  burd)  einanber.  2)ann 
fülle  man  in  ben  2eib  beS  Äarpfen  etwas  ^arce  ober 
baS  »on  ber  ©alle  befreite,  in  ©aljwaffer  jiemlicb 
gar  gefodjte  ©ingeweibe,  tl;ue  in  ©Reiben  gefebnit« 
tenen  ©ped,  ©ebinftn  unb  3wiebeln  in  eine  ©rat« 
Pfanne,  lege  bie  Äarpfen  fo,  bajj  ber  £f)eil,  woran 
baS  gleifd)  ift,  unten  bin  fomme  unb  gebe  ihnen 
büreb  bie  garce ' bie  natürliche  ©eftalt,  beftreidbe  fte 
mit  ©i,  lege  ©ebuppen  »on  ©utterteig  barauf  ober 
bejircue  fte  ftarf  mit  geriebener  ©emmel  unb  mache 
mit  einem  Sbeelöffel  ga^onS  wie  ©d)uppett.  $ier« 
ndcbfi  giefie  man'  ein  wenig  ©ouillon  barunfer,  laffe 
fte  im  tyißm  £>fen  in  einer  halben  ©tunbe  gar  wer* 
ben,  richte  fte  an  unb  gebe  eine  ©arbeDenfauce  baju. 
©in  anbermal  fann  man  bie  Äarpfen  mit  bunten 
Omeletten  belegen  unb  mit  Ärebfen  garrtiren.  — 2lu<b 
fann  man  fte  ungefüllt  mit  ©pedfebeiben  belegt  gar 
machen  unb  mit  Dlioen , ©apern  unb  ©arbeUen  »er« 
jieten. 

455)  Äarpfen  anf  bem  Stoße  gebraten. 

Änbertbalbpfünbige  Äarpfen  werben  gefebuppt, 
ausgenommen,  auf  beiben  ©eiten  leiebt  eingefebnitten 
itnb  1 ©tunbe  eingefallen.  ®ann  trodnet  man  fte 
ab,  wenbet  fte  tu  jerlaffener  ©utter  ober  gutem  Del 
Um  Unb  läßt  fte,  unter  offerm  ©erreichen  mit  ©ut* 
ter, . m etnet  guten  halben  ©tunbe  auf  bem  Stoffe 
gar  werben,  ©ei’rn  Anrichten  brüeft  man  ©itronen« 
faft  barauf  unb  gibt  eine  gute  mit  ©itronenfebaale  . 
wtfotbte  sns  bajü.  • • ■ - 
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©ben  fo  fann  man  ©cßletcn  unb  große  SEBeiß* 

ßfebe  jubereiten. 

\ . , . 

4S6)  Äarpfe»  mit  JDtangenfauce. 

» • 

2)te  Äarpfen  werben  gefefeuppt  f ausgenommen, 
in  ©tütfeben  gefebnitten  unb  abgewafeben.  3u  4 bis 
6 ?)fb.  &’arpfen  tbut  man  bie  ©ebaale  tton  2 bittern 
Prangen,  welche  man  in  feine  giletä  febneibet,  nebfi 
\ ffioutcille  rotben  SBein , 1 üftofel  braune  - ©oulis, 
| $)fb.  ©utter,  | 9)fb.  Surfer,  etwas  ©itronenfcbaale, 
eine  ganje  Swiebel , , ein  Lorbeerblatt  unb  eine  Keine 
£anb  »oU  ©alj;  läßt  fte  jugeberft  furj  einfachen  unb 
brurft  ben  ©aft  non  ben  Prangen  baju. 

457)  Äatpfett  §>olntfdb* 

3u  5 $Pfb.  Äarpfen  röjfe  man  \ 3>fb.  SDfebl  tn 
©utter  braun , fülle  1 SttaaS  ©ier , ein  gutes  halbes 
SRofel  SBcinefftg , unb,  wenn  man  will,  etwas  Lßein 
barauf  unb  lajfe  es  mit  einer  guten  «£>anb  ooll  Kein 
gefebnittener  3wiebeln,  etwas  ganjem  ©ewürje  unb 
einigen  Lorbeerblättern  fo,  baß  eS  eine  birfe  ©auce 
wirb,  einfachen.  ©obann  ßreid)t  man  fte  burd>,tbuf 
ben  Äarpfen,  welchen  man  fd?uppt  unb  baS  ©lut 
mit  2 2affenf6pfd)en  »oll  (Sfftg  auffdrtgt,  in  ©türf* 
eben  gefebnitten,  baju , unb  laßt  ihn  mit  ©itronen; 
fcbaale , 3 bis  4 Lotb'3urfet,  £ 9)fb.  ©utter  unb 
einer  guten  -$anb  ooE  ©alj  jugeberft  \ ©tunbe 
langfam  foeben.  ©ei’m  Anrichten  brürft  man  ben 
©aft  öon  einer  ©itronebaju.  - £>a$  ©ingeweibe.  facht 
man  in  ©aljwaffer. 

©emerfung.  ©ewobnlicb  läßt  ber  Äarpfen  bei 
biefer  Zubereitung  febr  nach  unb  man  befommt 
ju  ütel  ©auce.  SÖettrt-  man  bieS  gewahr  wirb, 
-fo  nimmt  man  ben  Karpfen  »om  geuer,  gießt  bie 
©auce  baoon  ab,  foebt  fte  btrf  ein,  gießt  fte  wie» 
ber  baut  ber  unb  läßt  - ibn»  bann  gar-  fachen.- 
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458)  Sa rpfen  auf  ßau  j!$er  Xrt. 

£>er  Äarpfen  wirb  ausgenommen  unb.  habet  mit 
etwas  Sfft'g  baS  ©lut  aufgefangen,  ©ann  fchneibet 
man  ihn  ih  ©tüde  unb  legt  ihn  fo,  ba{j  bie  ©chu|p* 
penfeite  obenhin  fommt,  in  eine  Safferolle.  3u  5 bi$ 
4 $)fb.  gibt  man  ein  gutes  ^albeö  Stöfel  SBeinefftg, 
ein  gutes  } 9>fb.  ©utter,  eine  fteine  $anb  ooll  ©alj, 
baS  ©lut,  eine  Ijalbc  in  ©Reiben  gefebnittene  ßi* 
trone,  etwas  ganjcS  ©ewurj,  2 Lorbeerblätter  unb 
10  bis  12  ©lätter  SEhpmian,  fo  lafjt  man  ihn  p 
gebedt  nicht  oöllig  £ ©tunbe  fochen  unb  richtet  ih« 
mit  ber  baran  beftnblichen  ©auce  an.  — 9Ban  famt 
auch  ein  wenig  geriebenen  spfefferfuchen  mit  gum 
Äarpfen  tf;un. 

4 

459)  ©ebadener  Äarpfen.  • 

SBahle  baju  nicht  ju  grofje  Äarpfen,  fchuppe  jte, 
nimm  fte  aus,  febneibe  fte  in  ©tüde  unb  folge  fte 
1 ©tunbe  ein.  Sann  troefne  fte  ab,  wenbe  fte  in 
9Rebl , feinem  ©rteS  ober  in  St  unb  ©emmel  um, 
bade  fte  in  h^pent  ©ad fette  unb  gib  fte,  mit  ge* 

baefener  5>eterftlie  garntrt,  gu  Sifche.  . . . 

/ ' 

l 

460)  Äarpfen  ju  tuacinfren. 

, Sßenn  ber  Äarpfen  auf  bie  ebeh  befchriebene  2frt 
in  SKchl  umgewanbt  unb  gebaden  ift,  fo  legt  man 
ihn,  nebft  Sitroncnfcheiben , in  einen  ©teintopf  unb 
übergiept  ihn  mit  bem  461  angegebenen  ©ub.  1 
. Sin  anbermal  fann  man  ben  Äarpfen  in  gutem 
£>ele  umwenben  unb  auf  bem  Stoße  braten. 

1 i \ 

* * 

461)  SDeSflletchen  auf  eine  anbete  2trf. 

' , 1 

SBenn  man  bie  Äarpfen  wie  jutn  ©laujteben 
gubereitet  hnt,  fo  macht  man  einen  ©ub  uon  gmet 
Steilen  SEBaffer,  einem  Sheil  guten  SBeinefjtg  unb 
wenn  man  will,  etwas  gewöhnlichem  granjwein,  mit 

c I 
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ßanbe  unb  l<5ßt  ben  Äarpfen  barin  fochen.  3?ach 
i ©tunbe  legt  ntan  ihn  in  ein  irbeneS  ©efchirr,  fügt 
ßitronenfcbeiben  baju  unb  gießt  ben  ©ub  burch  ein 
©ieb  barüber.  • 

’•  ' Qfben  fo  »erfährt  man  mit  2fat,  ©dreien  unb 
Forellen.  9Ran  fann  biefe  marinirten  gifcbe,  wenn 
man  fte  mit  einem  tn  gutes  £>et  getauchten  S3Iatte 
3)apier  »erbe (ft,  3 bis  4 SBochen  im  Äeller  aufbe* 
wahren.  SBiü  man  fte  aber  auf  noch  tangere  Seit 
jubereiten,  fo  muß  man  etwas  <§f|tg  unb  ÄalbSfianb 
mehr  nehmen  unb  jerlaffenen  ©chopSs  ober  S?inber= 
tatg  barüber  gießen.  * 


Sie  3urid)tung  beS  SanberS  (Lucioperca  L.) 
»ff  mit  ber  beS  «Rechts  ganj  gleich.  ’••••< 


eingefallen,  abgewafchen,  mit  ©pect  gefpirft  unb  na# 
452  gar  gemacht.  JDann  über jieht  man ' ihn  mtt 
bicfer  SButter  (191),  läßt  ihn  in  einem  recht  heißen 
{Dfen  (Souteur  annehmen  unb  gibt  eine  ©arbeUenfauce 
baju.  Sß’ö  ein  großer  #echt , fo  wirb  er  mit  Äopf 
unb  ©#wanj  jufammengebunben. 


#ier  wirb  ganj  auf  452  »erwiefen. 


Wf : SRücfen  auf  , > nimmt-  (Singeroetbe , Siücfgrttt  -unb 


462)  Daitber  jujuBeteifett. 


468)  4?echt  en  Four  mit  ©atbettenfattte. 

« *.  . . . * • ' * .s 


464)  <&echt.ä  i’Italienne. 


©chottplah  13. 83b.  2.  Teuft. 
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©rälen  ftevous;  flrctc^t  jwer  SJfefferrficfen  bid  f?atce 
■ von  §if<|  barauf,  rollt  bie  gifdje  vom  ©cbroanje 
tutd^  bem  Äopfe  ju  auf,  binbet  fte  mit  ©inbfaben 
fefl  unb  legt  fic  bicf?t  an  einanber  in  bie  Gsafferode. 
Slun  gibt  man  Butter,  ein  wenig  ©alj  unb  ßitro* 
uenfdjaale , nebjl  ©aft  baju , lagt  ftc  jugebedt  in  et* 
net  guten  Söiertelflunbe  gar  werben,  jiebt  ben  ©inb* 
faben  ab , begreift  ftc  mit  ©lace  unb  rietet  ftc  mit 
einet  ©atbellenfauce  (80)  an. 


Sie  «f)ed)te  werben  gefdmppt,  ausgenommen,  au$ 
einanber  gefdjnitten  unb  vom  SRüdgrat  unb  allen  ©ras 
ten  befreit.  Sann  fcbneibe  ftc  in  brei  Steile,  jebotb 
fo , bag  fte  am  btden  @nbe  jufammen  bleiben,  mae^e 
eine  Siebte,  binbe  baS  offene  ©nbe  gufamnten,  lag 
fte  in  ©utter  mit  ©itronenfaft  gar  werben  unb  richte 
fte,  glacirt,  mit  einet  SKufcbel«,  2iuflern *,  ©arbeden* 
ober  fonji  beliebigen  weigen  ©auce  an. 


fcbuppt  fte,  fcbneibet  fte  «u$  einanber,  nimmt 
grat  unb  .©raten  baoon  ab  unb  fd>neibet  baS  §letfd 
bicfct  auf  bet  £aut  ab.  Samt  mache  man  t?on  it: 
bin»  Silet  § bis  4 gtieanbeaur , foide  ffc  mit, -fein 
gefcbnittenem  ©ped,  taffe  fte  in  ©ntter  mit;ßif?o* 
ttenfcbaale  unb  ©aft  in  5 bis  6 Minuten  gar  wer* 
ben , begreife  ftc  mit  ©lace  unb  richte  fte  wie  bie 
giletS  an.  . , . ' ; . 

468»)  grieanbeaMF  von  «£e<&t  mit  Jtrebfen* 

; , Sic  auf  bie  eben  befcbriebene  Zxt,  ~jebotfc ^ 
(Sfrone  gar  gemad)ten>£)ecbt  * Sricanbeaur  werben  wt 
einer- illrebSfauce  (98)  angericbtet.  tu<%  f# 
man  i»nr  bie  ©cbufef  f«rcirte©pifcmorcbeln  oberÄlo* 


466)  $ilet8  non  <S3edjf 


; 467)  gticanbeauv  von  *§ec&t. 

SÄan  w<5f)lt  batu  Rechte  non  2 biS  $ 
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t&W  (58),  unter  welche  man  etwas  $edbtfleifcb 
nimmt,  legen,  fo  wie  man  fte  auch  glacirt jnjt  einer 
SBec&amelle  gibt.  , 


468t)  6$calöp8  »ott  4?ccht. 

>£>at  man  einen  gifch  unter  2 $fb.,  fo  reinigt 
man  beffen  gleifcb  oon  aller  £aut  unb  ©raten,  flögt 
ein ^IbgerübrteS.  »on  \ $Pfb.  Jßutter,  3 bis  4 ©iern, 
2 in  SBaffer  eingeweichte  unb  wiebet  auSgebrüdfte 
©emmeln,f  ©al§  unb  9ÄuSfaten,  formirt  ©ScalopS 
baoon,.  lagt  fte  in  SButter  mit  ©itronenfaft  in  eint* 
gen  Minuten  gar  werben  unb  richtet  fte  mit  einer 
weiften  2tu|iern  *,  ©arbeiten  ? ober  üDtufdjelfauce  an.  — 
9)?an  fann  auch  unter  biefe  ©ScalopS  fein  gehacffe 
Äräuter,  ©itronenfcbaale  unb  ©aft  fammt  etwas  ge* 
jtogenem  Pfeffer  mifchen,  fte  glaciren  unb  mit  brau* 
ner  ©auce  geben.  — ©nblich  fönnen  fte  auch  panirt, 
auögebacfen  unb  mit  oerfcbtebenen  ©aucen  gegeben 
ober  um  ©emüfe  gelegt  werben.  , 

w v * * 1 4 


469)  4?ee()t  maSfirt. 

S3om  Rechte  werben  egale  Sricanbeaur  (467) 
gemalt,  bie  man  bann  eben  fo  gar  unb  hetnach  fa# 
werben  lagt.  SDann  bereitet  man  mit  fo  oiel  üifSpic, 
bag  fie  galletn  fann,  Sauce  Remoulade,  theilt.fie 
in  jroeiätjeile,  fdrbt  ben  einen  mit  abgebrubeter,  fein 
gebauter  unb  burcbgefiricbener  ^Peterftlie  grütt,  ben  an* 
bern  mit  bartgefocbtem  ©ie  gelb,  rübrt  beibe  ©aucen 
ju  gleicher  3eit  ■ auf  ©tS  ober  an  einem  falten  Srte, 
bis  fie  anfangen  $u  gallern,  wenbet  bie  gricanbeaujr 
einzeln  barin  um,  richtet  fte  auf  ber  ©cbüffel  in  ber 
SRunbung  abwechfelnb  an  unb  tbut  in  bie  SJtitte..  unb 
auf  ben  9Janb  gehabten.  2(Spic,  ben  man  auch  *»it 
etwas  ©aoiar  oermifchen  fann. 
t ■ £>teS  ifi  eine  ber  fdwnfien  ©chüffeln  bei  2lbenb< 
‘ tafeln,  unb  wenn  man  baS  Äuge  noch  mehr  befriebi* 
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gen  will,  fo  fefct  man  Sogen  non  gefärbtem  ©4>weinS* 
f4>meet  batum.  • 


*»«•#»**  « » «*  • 


# i ' 1 

* r 

f «•  ^ «iiu 


470)  »&cd)t  en  Pot  (TEspftgne. 

©inen  ^)ed)t  »on  6 bis  7 ?>fb.  fcfmppe  man, 
nehme  ihn  aus,  fpalte  ibn  in  bet  Söiitte  burcb,  fcbneibe 
ben  SRüdrgrat  unb  alle  ©raten  banon  unb  baS  «öecbt* 
fleifcf)  in  fleine 1 giletS,  ; roetctje  man  in  33uttcr  mit 
©itronenfaft  in. einigen 'Minuten  gar  werben  lagt. 
SDaS  nodb  an  ben  ©erippen  beftnblicbe  ^feifd>  fcbwifce 
man  tn  \ ^fb.  33utter  mit  ^ 9>fb.  ©cbinfen  unb 
einigen  3wiebeln  jebocb  fo,  bag  eS  weig  bleibe.  Sjt 
. eS  falt  geworben,  fo  rübre  einen  guten  Soffel  noff 
2Jtebt  unb  ©ibotter  barunter,  fülle  £ 33 outei Ile  wei» 
gen  SBein,  ein’SEaffenföpfcben  soll  ©fftg  unb  nicht 
püllig  1 SRaaS  gute  Souillon  barauf  unb  rübre„e$ 
mit  ©itronenfcbaale , etwas  ganjem  ©ewürje,  einem 
Sorbeerblatte  unb  ein  wenig  3udfer  auf  bem  §cuet 
ab,  laß  eS  falt  werben,  füge  8 (Siet  unb  eben  fo 
Diele  Sottern,  nebji  ©itronenfafte  baju,  jireicb’S  burcb, 
tbue  etwas  baoon  in  eine  mit  33utter  auSgejtricbene 
©afferoüe  unb  lag  eS  auf  fodjenbem  SBaffet  jteif  wer* 
ben.  25ie  SiletS  »om  \£jedbte  lege  barauf,  giege  bie 
ibrige  SJtaffe  barüber  unb  lag  eS  auf  focbenbem  2Baf* 
fer  gar;  werben.  2)ann  fippe  eS  bebutfam  auf  eine 
©djüffel  unb  gib  eine  2Cujiern  SWufcbeln « ober  fonjt 
beliebige  weige  ©auce  barüber.  — 2Bit  Äarpfenmilcb 
ijl  bieS  auch  eine  gute  ©Rüffel.  ’ ■ 

• -471)  4?ed)t  mit  SBecbameUe  en  Pot  d’Espagne. 

- 't  ,;©inen  gefodbten  #ecf)t  bon  5'biS  6§)fb.  pflöcfe 
man  aus  einanber,  nehme  alle  ©raten  baoon,  ftreicbe 
eine  falte  Sedbamelle  (f.  ©inl.  §.  2S)f;  worunter 
man  juoor  12  bis  14  ©ibottern  gerührt  bat*-,  butcb 
ein  «paarfteb  barauf,  rübre  eS  mit  SWuSfatennug  un* 

ter  einanber;  laffe  eS  m einer  mit  Stifter  auSgegri* 

. . « 
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dienen  (SafferoHe 1 auf  Focgenbem  SBaffet  • gar  «wbeti, 
tippe  eg  auf  .eine  ©<güf[el  unb  .gebe  etwas  niegt  au 
biete  SSecgameHe  barüber.  — 9)tan  Fann  aueg  bie 
#ecgtfiü<fcgen  unter  eine  äöecgamette  tgun  unb  mit  gri* 
tute»  garnirt  geben  (443).  . • v,  •* 


* , 4 


- 472)  <f?etgt  fn'  2CSptc. 

, ' ' * ’f  * 1 * / ) f /(/  i ( 

-.©inen  gefeguppten,  ausgenommenen,  gefpalteter* 
unb  t>on.  allen  ©raten  befreiten  6*  bis  7pfüttbigen 
#edgt  fepneibe  in  Fleine  ©tücfen  unb  lag  fte  in33ut* 
ter  mit  ©itronenfaft  gar  »erben.  ' £>ann  giege  . eint 
naeg  80  befegriebene  ©duce.,  ogne  ©arbeiten  mit  fo 
bieler  guten  ÄalbSbouillon,  bdg..fte  gaüern  Fann,  bar* 
auf,  unb  wenn  fte  Falt  geworben,  fo  gtege:  ein  wenig 
2lSpic  in  eine  gorrn  ober  ©ajfetolle  unb . lege  näcg.bettt 
©rFalten  in  ber  Orbnung  geräucherten  SacbS , I9?u* 
fcgeln,  ©apern,  ©arbeiten  u..  bgl.  barauf,  tropfte  et* 
waS  2CSpic.  barüber  unb , wenn  et  bollig  falt:ift,  fo 
lege  ben  £ecgt  fammt  ber  baran  beftnblicgen  ©auct 
barauf,  giege  etwas  2tSpic  barüber  unb  lag  eS  an  ei* 
nem  Falten  Orte  geben.  - 9ia cg  t ©tunbe  gälte  , bie 
©afferotle  einen  2tugenblicf  in  warmes  SGBaffer,  ffppe 
eS  auf  eine  ©cgüjfel  unb  garnire  fte  mit  gegaefter  TtS* 
pic.  — ©ben  fo  Fann  man  gorellen,  Äarpfen  unb  2(ale 
jurtegten.  ;■ 

473)  «gedgt  mit  SBemfattce. . ‘ \ 

Stäubern  man  einen.  4*  bis.  5pfunbigen  ^edgt  ge* 
feguppt,  ausgenommen;,  in  ©tücfcgen  gefegnitten  untv 
abgewafiegen  • gat,  Focbt  man  ign  mit  bem  nötgigen 
©alje.  Snbeffen  tügre  man  £ $})fb.  SSutter  mit  6 ©U 
bottern  unb.l  üoffel  ooll  9J?cgl  glatt,  g«ge;,l 
granjwein  unb  ein  wenig  ©fftg  baju  unb  tügre  bie 
©auce  mit  ©itronenfegaale,  ein  wenig  3 u cf  et  unb  ei* 
nem  ßorbeerblatte  auf  bem  geuer  ab,  tgue,  ©itronen* 
faft  unb  etwas  ©alj  baju,  riegte  ben  «jjeegtan  unb 
gebe  bie  (^auc*  barüber.  , . 


, * •« 
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' TtufWefel&e  Btt  taim  wwm  auch  SBatfcen  (Cy- 
prinus  barbas  L.)  unb  @<htei?n  geben.  - 

’ . . 474)  $e<&t  mit  @at»ce*  ' , 

35m  auf  eben  betriebene  2Crt  gefaxten  ^ed)t 
fann  man  mit  ber  ©auce  80  geben,  jeboch  barf  man 
nur  wenig  ©arbeiten  baju  nehmen,  pber:  man 
fcbwifee  einen  ßoffel  Iwtl  in  £ 9>funb  »utter, 
fülle  \ 5Tl6fel  granjwein,  eben  fo  feiet  S5ouitlon  unb 
etwas  @fjtg  batauf,  ttiue  bie  £echtfiü<fchtn,  nebjl  ©«, 
tronerifcbaate,  1 ßorbeerbtatt?,  1 Bwiebet,  bie  man  rntt 
einigen  «Keifen  gefpicft  unb  eine  «eine  £anb  feott  ©ata 
' baju,  laffe  fie  gar  «nb  für*  einfochen  unb  thue2  ge< 
reinigte,  fein  gehacfte,  mit  Butter  burchgeftrtchene  ©am 
bellen  unb  ben  ©aft  feon  1 Gitrone  baju.  ■ 

475)  4?e<bt  mit  f)eterfilie. 

S3ier  $funb  gekuppten  #echt  nehme  man  au«, 
fcbneibe  ihn  quer  burch  in  ginget  biefe  ©tütfcben, 
wafche  ihn  ab  unb  lege  ihn  in  eine  Gaffetoll?,  ©ne 
fleine  ^etetfilienwurjel  fchneibe  man,  ieboch  ohne  ben 
Äern,  in  giletS,  thue  fte,  nebft  ^ §)funb  /Butter, , et* 
nef  ganzen  Swiebel,  einem  ßorbeerblatte,  enter  fleinen 
Aanb'feoU  in  SSldttchen  gepftücfter  ^eterftlie,  ein  »t* 
- - Dtg  jtümmel  unb  einer  «einen  $anb  feotl  ©aljju 
bem  Rechte,  fülle  \\  »l  SSaffer,  ober  noch.bejfer, 
fette  SBouiBon  barauf, . laffe  ihn  i ©ttmbefochen  unb 
thue  für*  feor  bem  5lntt^)ten  ,1  fcoffel  »off  in-  JButtet 
gefÄwibteh  SKehlS  unb  ein  wenig  «TOugfdtenrtuß  ba* 
Ju.  — 2£udE>  f innen  aüf  bie  nämliche  Tlrt  Äataufchen 
(Cyprinus  carassus  L}  jubereitet  wetbetu  : 

• * * t * » • 

476)  #«<$*  einsufalje». 

S5a  bie  Rechte  ben  Transport  unb  bie  83erJn* 
tetüngbts  SBaffetS  nicht  gut  ertragenr  fo  fieht*  ntait 
ftch  oft  genothigt,  fte  abjufchlachten  unb  etnjufalaen* 
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Sflatt  nimmt  fie  ja  bem  ©nbe  aug , fffmeibet  fie  in 
©tüdferi,  reibt  fie  oon  «Öen  ©eiten  mit  ©alj  ein  unb 
legt  fte  febiebtweife  reibt  fefl  in  ein  Sagten.  Sw* 
feben  jebe  ©ebtebt  wirb  noch.,  ein  wenig  ©alj  unb  2or* 
beerbldtter  gefireut,  baS  Sag  ju  gemacht  unb  non  3eit 
ju  Seit  umgefebrt.  9?ad)  8 bis  10  Sagen  fann  man 
nun  auf  folgenbe  2lrt  ©dbraudb  baoon  machen:  5Kan 
Wdfcbt  ben  <f)ed)t  gut  ab,  focht  ihn  fo  lange,  big  er  nicht 
mehr  febaumt  unb  gibt  ihn  mit  brauner  ^Butter,  ©enf 
unb  gefällten,  in  ©aljwaffer  gefodjten  Kartoffeln., 
Ober:  man  nimmt  bie  «£)aut  bauon  unb  legt  ben 
£ecbt  um  gut  gefoebte,  burcbgejtricbene  troefene  ©rb« 
feru  2Cud?  gibt  man  ihn  ju  weifen  Stäben. 

477)  Slaugefottener  2tal. 

Sicht  am  Kopfe  im  ©enidfe  wirb  ber  Stäcfgrat 
be$  TlalS  burebgefebnitten,  wobureb  er  getöbtet  ober 
wenigftenS  fo  f raftlog  wirb,  bag  er  ftcb  bearbeiten 
lagt.  Sann  wirb  er  ausgenommen,  in  ©tuefeben  ge* 
febnitten,  rein  abgewafdben,  mit  foebenb  beigem  SBem* 
efftg  itberg  offen  unb  mit  einigen  ffilattern  ©albet  gar 
gefoebt,  wie  bei  451  gefagt  worben. 

478)  TCat  auf  bem  Stojle  mit  3w*.  ... 

Ser  2Cal  wirb,  wie  eben  angegeben,  gefd)lad)tet. 
Sann  febueibe  mit  einem  febarfen  SJteffer  biebt  am 
, Kopfe  bi£  «£>aut  vom  gleifcbe  £ Singer  breit  loS, 
bange  :ben  3tal  mit  SSinbfaben  auf,  nimm  ©alj  ober 
ein  troffeneS  Such  in  bie  #anb  unb  jiebe  bamit  bie 
«£>aut  vorn  2Cale  ab , nimm  ibn  aus , gib  tbro  auf 
beiben  ©eiten  leichte  ©infebnitte,  febffeibe  ibn  in  2 bi8 
8 fingerbreite  ©tüffdben  unb  falje  ibn  \ ©tunbe  lang 
ein,  bann  troefene  ibn  rein  ab,  wenbe  ibn  in  gutem 
JDele  mit  fein  gebafften  Krdutern  ober  jerlajfenet  IBut* 
ter  um , ffeffe  ibn  mit  ©itronenfebeiben  an  febwaebe 
©piegebea  unb  lag  ibn,  unter  öfterm  öeträufeln  mit 


0 
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Oel,  auf  bem  0?ofte  gar  werben.  9tun  richte  ihn 
an,  britcfe  Gitronenfaft  barauf  unb  gib  eine  jtarfe, 
mit  Gitronenfcpaale  »erföchte  3uS  baju. 

i 

479)  Xat  auf  bem  Stoffe  mit  ©auce. 

SESemt  von  bem  2Cale  auf  bie  bemerfte  2frt  bie 
«fjaut  abgejogen  ift,  fo  wirb  er  in  ©tucfcpen  gefdjnit*  • 
ten,  abgewafcben,  wieber  abgetrocfnet,  mit  jerlaffe* 
ner  ffiutter  befiricpen,  bei  fiarfem  Äoplenfeuer  ein 
wenig  auf  bem  fKojte  geröftet  unb  in  eine  Gafferolle 
gelegt.  3u  ungefähr  4 $)fb.  Xal  laßt  man  1 2)taa$ 
gute  SuS  mit  Gitronenfcpaale,  etwas  ganjern  Sng* 
wer,  Pfeffer,  3n>iebeln,  einem  fiorbeerblatte , einigen 
S3ldttern  Dragun  unb  \ SBouteiße  §ranjwein  ein 
wenig  »erfaßen,  gibt  fie  burcp’S  £aarfieb,  nebft 
2 guten  Xnricpteloffeln  »oll  brauner  GouliS  ju  bem 
Xale,  laßt  ihn,  wenn  bie  ©auce  hinlänglich  gefallen 
ift,  in  i ©tunbe  furj  einfachen  unb  brucft  Gttronen* 
faft  baju. 

• l 

480)  Xal  mit  SJtufdjel  * ober  fonjf  beliebiger  weifen  »Sauce. 

SBäprenb  bem  2fale  bie  $aut  abgejogen,  er  auS« 

' genommen,  in  ©tücfchen  gefcpnitten,  rein  abgcwa* 
fchen  unb  in  ffiutter  mit  Gitronenfcbaale,  ©aft  unb 
ein  wenig  ©alj  gar  gemacht  worben,  bereitet  man 
, mit  dußerfi  wenig  ©arbellen  eine  SOtufcbelfauce  (69), 
thut  ben  Xal,  nebft  etwas  »om  ©afce  baju  unb  rieh* 

■ tet  ihn  an.  — Statt  ber  SRufcheln  fann  man  auch 
Xufiern,.  Gapem  ober  Trüffeln  nehmen.  — Xucp 
fann  man  ben  Xal  mit  ©lace  beftreiepen  unb  ihn  mit 
ber  ©auce  anriepten,  ober,  ftnb’S  große  Xale,  fie  et* 
waS  fepräg  in  fingerbreite  Scheiben  fepneiben,  folche, 
wenn  fie  gar  finb,  in  ber  Shmbung  auf  bie  ©cpöffel 
legen,  mit  ©lace  beftreichen  unb  in  bie  9Ritte  bic 
©auce  anriebten.  ®iefe  Zubereitung  beS  XalS  fann 
man  auch  bei  bem  Cacpfe  anwenben. 
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.481)  JTal  tnit  2f6pic.  , 

k « i * ' 

23om  2falc  wirb  bie  «£>aut  abgewogen,  berfelbe 
etwas  fchrag  in  1|  ginger  breite  Stütfcben  .gefcbnit* 
ten,  in  S3utter  mit  ßttronenfdjaale  unb  Saft  gat 
gemadjt  unb  wenn  er  falt  ifi,  wie  ber  $ecbt  472  be* 
banbeit.  — 2Cud>  fann  man  ihn  in  bie  SDZitte  ber 
Scbüffel  anrichten , mit  etwas  Sauce,  welche  eben 
gallern  will,  überfüllen  unb  gehabten  2C§pic  batunt 
(egen.  — SJZan  gibt  ihn  gleichfalls  maSfirt,  wie  ben 
£echt  469.  . 

« 

482)  Val  ju  macinicen. 

J&at  man  ben  Tlal  nach  478  auf  bem  3Zojie  gar 
gemalt,  fo  wirb  er  nebji  Cütronenfcheiben  in  einen 
Steintopf  gelegt  unb  man  laßt  2 Steile  S3ierefftg, 
1 Sheil  SBeinefjtg  unb,  1 2f)eil  orbindren  granjwein, 
mit  etwas  ganjem  ©ewärje,  Lorbeerblättern  unb  ein 
wenig  Salj  einmal  auffochen,  gibt'S  falt  burch’S  Sieb 
auf  ben  2Cal  unb  gießt  etwas  gutes  Del  baju.  Dbert 
ber  gefochte,  in  Stücfen  gefchnittene  Tlal  wirb  rein 
abgewafcpen,  mit  fochenb  t>ci^em  SBeinefftg  übergof* 
fen  unb  mit  etwas  mehr  ßfftg,  als  ber  Äarpfen  46  t 
marinirt.  SBitt  man  ihn  auf  längere  Beit  unb  bt* 
fonberS  jurn  fßerfenben  mariniren,  fo  focbe  man  auf 
6 bis  8 9>fb.  oon  4 ÄalbSfußen  unb  einigen  3>fun* 
ben  ÄalbS  s unb  SRinbSfnocben  ungefdßt  1 SßZaaS  gut* 
^Bouillon  unb  thue  ben  notbigen  @fjtg,  wenn  man 
will,  etwas  SBBein  unb  bie  übrigen  461  angegebenen 

Sngrebienjien  baju. 

✓ 

488)  Geblethen  (Cyprinus  tlnca  Cnr.)  mit  ßapernfaucc. 

i » 

Sie. werben  mit  @fftg  übergoffen  unb 

wie  ber  Äarpfen  451  gar  gefocht.  Sann  bf&t  ntan 
fte  aus  bem  SBaffer,  laßt  fie  ablaufen,  legt  jte  auf 
bie  Stöffel  unb  gibt  bie  Sauce  78  baruber.  — 
2Ran  gibt  fte  auch  mit  Specffauce,  unb  bann  (dp 


% 


* 


> 


«um  bie  Ciapetn  weg  ttrtb  tput  in  bi«  ©auee,  wenn 
ft«  abgerüprt  ifi,  J 0fb.  in  SBürfel  gefepnittenen,  auf 

bem  geuet  auSgelaffenen  ©pe<f . 

. . ^ '«  * « 

r < . . * . ’ t 

484)  ® (bleiben  auf  bem  Stoße. 


•©inb  fte  ausgenommen,  gefcpuppt,-  mit  ©alje 
ftbgetieben,  £ ©tunbe  etngefaljen  unb'  abgetrodfnet, 
fo  werben  fte  in  jerlaffener  SSutter  umgeroenbet  unb 
flutet  öfterm  ^Beträufeln  mit  ffiutter  auf  bem  9? oft« 
gebraten.  S5ei’m  TCnricbten  wirb  Cütronenfaft  barauf 
gebrucft  unb  eine  mit  ßitronenfcbaale  üerfocpte  fiarfe 
SuS  baju  gegeben.  — 9J?an  fann  fte  aucb  in  9Jtel)l 
ümwmben  unb  in  betfient  Sette  ober  ^Butter  bacfen. 


, 485)  ■ »arfcb  mit  fßuttet  unb  @iern. 

♦ 

Ser  SBarfcb  (Per ca  fluviatilis  L.  ) wirb  ge« 
fdmppt,  ausgenommen/  abgeroafcpen,  mit  bem  nö* 
fptgen  ©alje  gar  gefocpt,  mit  brauner  SButter  über# 
goffen  unb  fiarf  mit  ^art  gefodjten  unb  fein  gepacf» 
ten  ©tbottern  unb  fPeterftlie  überftreut.  — ©ben  fo 
.gibt  man  audp  ben  fjecpt.  — 9Ran  fann  ben  JBarfcp 
•amp  nacp  474  jubereiten ; ingleicpen  in  5Äepl  umwen« 
Iben  unb  in  gette  bacfen , ober  quer  butcp  in  ©tü<f> 
tipen  fcpneiben  unb  nacp  475  juricpten. 

- 4 * 

0 

486)  ©cpmerlen  blaugefotten. 


: ■ Sie  ©cpmerlen  (Cobitis  barbatula  L.)  über* 
\<qeßt  man  mit  focpenb  peijjent  SBeinefftg  unb  wenn 
fie  »öllig  abgefiorben  ftnb , focpt  mag  fte  in  einem 
©iub  nacp  451  in  5.  Minuten  gar.  , ©ben  fo  focpt 
man  ©Irifcen  (Cyprinus  phoxinus  L.)  unb  ©rünb* 

littge  (C.  gobio  L.),  iebocp  einige  Minuten  länger. 

#«.«*«  1 • . * 

487)  <S  cpmerlen  in  3f$pie» 

•SDtan  giefjt  1 ginget  pocp  TfSpie  :üt  eine  gorm 
ober  ©atferolfe.  SBenn  er  erfaltet  iß,  legt  man  et» 
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«jag  blaugefochte  @$tnMni,  fletne  Krebfe , Ctapern, 
SDUoen  unb  waS  man  noch  jur  SBerfdjonerung  b«t, 
fpnunetrifcb  barauf,  gießt  ober  tafelt  etwas  ‘tfSpic 
darüber  unb  nad)  beffen  ©rfalten  tbut  ntanbieubri* 
gen  ©cbmerten  unb  2(8pic  baju,  baß  bie  §orm  ober 
(lafferolle  »oH  wirb,  welche  man  bann  nach  einet 
©tunbe  einige  2fugenblicfe  in  warmes.  SBaffer  hält» 
fte  auf  eine  ©dmffel  ftppt  unb  biefe  mit  gefdrbtem 
unt>  gebautem  2lSpic  garnirt.  — ßben  fo  »erfahrt 
man  mit  blaugefottenen  Sorellen. 

•s 

488)  ®<bellftf(b  (Gadns  Aeglefinus)  Jtt  fccbe». 

(Sine  ©tunbe  legt  man  ibn  in  falteS.  SBaffer,  1 • 
fc&uppt  ibn,  fcbneibet  alle  gloßfebern  unb  ben  Kopf 
ab  unb  ibn  quer  burcf»  in  1 \ Ringer  breite  ©cheiben, 
»dfcbt  ibn  ab,  fefct  ibn  mit  faltern  SBaffer  aufs 
- fjeuer  unb  tbut  ju  2 ©cbetlfi'fcben  eine  gute  $anb 
»öd  ©alj.  ^>at  man  ibn  einigemal  auffodjen  laffen, 
fo  richtet  man  ihn  an  unb  gibt  braune  ffiutter,  ©enf  ■ 
unb  gefcbälte  in  ©aljwaffer  gefönte  Kartoffeln  ba« 
ju.  — (Sben  fo  »erfahrt  man  mit  3anbetr  ©tein« 
butten  (Pleuronectes  maximus  L.)  unb  Kabeljau 
(Gadus  morrhua  L.}* 

\ 

. 489)  ©todßfd)/  auch  Kabeljau  unb  Cabetban  genannt,  ju 

wäffern. 

SSei’m  (Sinfauf  ber  ©todftfcbe  hat  man  barauf. 
ju  feben,  baß  fte  nicht  ju  groß  unb  weiß  finb. 
§D?an  flopft  fte  jutn  ©ebrauch  mit  einem  Jammer, 
legt  fte  in  ein  boljetneS  ©efdß,  gibt  eine  Stacht,  ober 
melmebt  fo  lange,  bis  fte  oollig  aufgelaufen  ftnb, 
eine  helle,  fcharfe  Sauge  barauf,  fchüttet  fte  bann  ab 
unb  gießt  36  bis  40,©tunben,  unter  äfterm  Äbgie* 
ßen,  weiches  SBaffer  barauf 

» t 
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490)  ©todftftb  mit  bräunet  Stattet. 

, 9J?an  pflücft  if)n  in  ©tudcben,  reinigt  if>n  non 
' «Cer  £aut  unb  ©raten,  binbet  ihn  in  eine  ©erüiettf, 
Idfjt  ihn  in  SZßaffer  focbenb  heifi  werben,  rietet  ihn 
«n  unb  gibt  braune  {Butter,  in  ber  man  etwa!  fein 
aehadte  3wiebel  unb  ein  wenig  geriebene  ©emmel  r6* 
ften  fann,  barüber  ober  baju.  2ßan  fann  gefcbdlte  in 
©aljwajjet  gefocbte  Kartoffeln  unb  ©enf  baju  geben. 

' • * • 491)  ©todfifcb  mit  SSecbameHe. 

jDett  gar  gemachten  ©todfifcb  ttjut  man  in  eine 
{Becbamelle  unb  rietet  ihn  in  eine  {Butterteigpaflete, 
ober  mit  (SroutonS  an ; man  fann  auch  etwas  braune 
{Butter  baju  tbun. 

492)  ©todfifcb  mit  Sauce  blanche. 

Sfi  ber  ©todfifcb  gar,  fo  wirb  er  mit  einer  Sauce 
blanche  unter  einanber  gerührt.  — (Sin  anberaial 
fann  man  ben  (Sfftg  in  ber  ©auce  weglaffen. 

495)  ©todfifcb  mit  jungen  Gtbfen. 

*'•  SDic  gefocbten  jungen  ©rbfen  werben  mit  bem 

gar  gemalten  unb  jerflödten  ©todfifcb  unter  einan* 

ber  geröhrt.  — ; 9J?an  fann  auch  Heine  ©töden  ©tocf» 

fifch  in  einer  Klare  (440)  umwenben,  in  heißen»  Jette 

»•  «\/-  • ^ ^ * 


494)  ©todfifcb  mit  ttodenen  Crrbfen. 


. . 3Me  weich  gefochten  (Srbfen  werben  burch  ben 
©urdjfdjlag  geröhrt,  mit  einem  guten  Steile  brauner 
{Butter  (in  welcher  man  etroaS  fein  gehacfte  3wiebeln 
röften  fann),  mit  ©alj  unb  gar  gemachtem  ©todfifche 
unter  einanber  geröhrt.  , . 

495)  Schollen  (Plenronecte*  Platessa  L.)  }U  wäffern  unb 

§u  focben. 

£>ie  ©chollen  werben  nicht  geflopft,,  öbrigeng 
aber  wie  ber  ©todfifcb  gewäffert;  bann  lag  fte  'in 
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Paffet  jiemltcb  Focbenb  heig  werben , lege  fte  ganj 
in  braune  ®utter,;  lafi  fte  noch  ein  wenig  auf  bem 
Jener  bünften  unb  richte  fte  mit  brauner  33utter  zc.' 
wie  ben  ©tocfftfcb  an.  * . 


496)  geringe  i«  martmten.  ‘ 

9)?an  wäffere  gute  SRilcb  * geringe  20  bis  24 
©tunben  ein,  jiebe  ihnen  bann  bie  «£>aut  ab,  gebe 
ihnen  auf  beiben  ©eiten  einige  drinfcbnitte  unb  lege 
fie.  eine  9iad)t  in  5Rilcb.  hierauf  nimmt  man  ben 
geringen'  bie  SDlilcb  auS,  fcbneibet  fie  recht  fein , . t>er» 
bunnt  fte  mit  fo  oielem  SBeinefft'g,  ul§  .man  SOlari* 
nabe  braucht,  thut  etwas  gutes  Sei,  Gapern,  Gitro* 
nenfchaale,  einige  Lorbeerblätter  unb  geflogenen  5>fef* 
fer  baju  unb  legt  bie  geringe  hinein. 

SÖSiOl  man  bie  9J?art’nabe  noch  beffer  höben,  fo 
macht  man  eine  ©auce,  bie  ber  Sauce  Remou- 
lade ähnlich  ijl. 

497)  2>etgleld)en  auf  eine  anbete  Tftf.  ■ . , 

• < t 4 « 

©tnb  bie  geringe  gut  auSgewäffert,  fo  trotfne 
fte  mit  einem  Suche  ab,  wenbe  fte  in  SOleble  um 
unb  lag  fte- auf  einem  mit  ©pedf  betriebenen  SRofle 
bei  fiarfem  Äohlenfeuer  auf  beiben  ©eiten  braun  wer* 
ben,  lege  fte  nebfl  Gitronenfcbeiben , Lorbeerblättern 
.unb , wenn  man  will,  Gapern  in  ein  irbeneS  ©efebirr 
unb  gib  eine  , nach  482  betriebene  SJtarinabe  ttebji 
etwas  gutem  Sei  barauf. 


. • @ t fie  t • % n 1)  a n g*  • »’ 

* • •»  » * «4 

• ' . * I * + • 

# 

498)  Xufhrn  (Ostrca  edulis  L.)  jn  braten. 


SBenn  man  bie  5luflerfchaalen  mit  einer  fchar» 
fen,  in  falteS  SBaffet  getauften  SSütrfle  recht  rein  ab* 
fiebbrflet  hat,  bann  macht  man  fte  auf,  nimmt  ben 
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©ecfet  weg,  lö(i  bie  2tu(lern  oon  ben  ©cbaaten  ab, 
gibt  ein  wenig  SSutter  mit  ßitronenfaft  barauf,  (freut 
<•  geriebene  ©emmel  barüber,  bratet  fte  in  einigen  9Ri* 
nuten  im  feigen  SDfen,  ober  auf  bem  Stoffe  unb  gibt 
fte  bann  in  ber  unterjfen  ©cbaale  jur  Safet. 


499)  ©ebneren  (Helix  Pomatia  L.)  mit  3Röjotan. 

I 

' Sßenn  bie  ©ebneren  nad)  108  gar  gefoebt  (tnb, 
fo . rüi)tt  man  ju  50  big  60  ©tücf  5 big  6 @ibot* 
tern , \ $Pfb.  33utter,  2 $änbe  ootl  geriebene  ©ent* 
mel,  etroag  9Rajoran  (Origanum  vulgare  L.},  ©als 
unb  SDluöfate  burdj  einanber,  tt)Ut  etwag  non  biefer 
garte  in  iebeg  ©tbneef enbaug , (topft  eine  ©djnede 
.barauf, . (tretest  fte  mit  garte  ju , febroifct  fobann  in 
i 9>fb.  SSutter  2 Sbffel  ooll  9»ebl,  fuQt  1 SRaag 
JBouiUon  barauf,  tbut  bie  ©tbnetfen  unb  etwag  9Ra* 
jlioran  baju  unb  laßt  fte  £ ©tunbe  ?o$en. 

2BiÜ  man  bie  ©tbnetfen  griQirt  geben,  fo  nimmt 
man  flatt  beg  Stajorang  4 big  6 gereinigte  unb  fein 
gebaefte  ©arbeiten  unb  fefef  fte  10  big  12  Minuten 
auf  ©alj  in  einen  Reifen  Pfen* 

* » ' *• . ; • • 

.500)  ©ebacEene  groft&fettleB. 


©tnb  bie  grofebe  (Rana  esculenta  L.)  ton 
ber  «£)aut  befreit,  fo.  wirb  «Heg  Uebrige  big  auf  bie 
Leuten  weggeworfen , bie  man  bann  unter  ofterm 
Stbgießen  einige  ©tunben  wäffert,  einzeln  gbtroefnet, 
fte  mit  etwag  ©alj,  geftoßenem  Pfeffer,  'fein  gt* 
batften  3 wiebeln,  $>eter(tlie,  Dragun  unb  Sbpmian 
uberßreut  .unb  einige  Minuten  fiebett  I4ßt.  £>ann 
wenbet  man  fte  in  @i  unb  geriebener  ©emmel  um, 
bddft  .ßw  .in  beißer  äöutter  unb  rietet  fit  mit  ge* 
batfener  fe^ßlie  gn, 3Cuc^  $e  um 

\SClTlUfC* . , . . . , f* 
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# ...  501)  , grofftfeulttt  mit  @auee» 

Safr  $fe  ^frrofchfeulen  in  SBaffet  mit  ehr  wenig 
©alg  einmal  auffochen , lege  fte  in  einen  £>urchfchlag  ' 
unb  laf  ba§.  SBaffet  ablaufen.  2ll8bann  tfjue  fte  in 
eine  nach  80  befcbtiebene'©auce,  jeboch  mit  wenig 
©arbeiten!  .'febmenfe  fte  um  unb  richte  fte-  in  eine 
S3utterteigs3>aßete,  ober  auf  eine  ©Ruffel  mitßrous 
ton§  an. . 


3 weiter  3Cntyang 

V * • 

2 um  errett  SJuch  be$  fechfien  Äaf»it.el, 

*)  ©ped  S5üdE Unge  C Clupea  Harengus  fu- 
mos.  L.)  fonnen,  von  bet  *£jaut  befreit,  in  ger* 
laffener  SButter  umgewanbt,  mit  ©emmel  be* 
fireut  unb  auf  bem  9?oft  griflirt,  gum  grühfiüd, 
ober  al§  ^Beilagen  gu  ©emüfe  gegeben  werben.  — 
2lud)  febneibet  man  fte  halb  bureh,  befreit  fte  oon 
aller  *£)aut  unb  ©raten , taucht  fte  in  eine  Äldre  • 
unb  baeft  fte  in  SButter.  — Sticht  minber  tann 
man  fte  in  braune  SButter  legen,  (Siet  barauf 
fcblagen  unb  gar  machen. 

b)  ^umtner  *)  werben  größtenteils  an  bem  Orte 
ber23erfenbung  im  SBaffet  mit  ©alg  £ ©tunbe  gefot* 
ten,  währenb  beffen  ein  gluhenbeS  ©tüd  (Sifen  hin« 


*)  ©er  Rümmer  (Cancer  Gammarus.)  fjl  eine  Krebs* 
att  unb  baurtfädtlich  bei  ©othenburg  unb  SRotmegen  gu 
4?aufe,  wohin  jährlich  viermal  ein  ©ugenb  Schiffe  aus 
4>oUanb  gu  beren  Abholung  gehen , wovon  jebeS  menigflenS 
12,ooo  ©tuet  mitbringt.  (St  wirb  auf  guf  lang  unb 
fein  (gwar  hartes  unb  fchwet  verbaulidjeS ) gleifch  ift  als 
fteeferbiffen  — vorzüglich  ftnb  bie  SBeibchen  beliebt  — feite 
gefdjätt.  35ergl.  übet  beffen  gang  unb  SranSport  Dfen’S 
eiligem.  9?at.  ©.  f.  alle  ©tänbe,  5ten  SJanbeS  2te  2Cbth- 

1835.  <3.  64o.  Ceng  ©emeinnüfsige  9tat.  ©.,  3ter  SBanb, 

1836.  ©.  148.  gieret  enchdop.  SBbrterbuch,  9ter  SBanb, 
1828,  ©.  713. 
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«in  gefaltet!  wirb,  woburcb  fte  rotb  Serben.  SJlit 
r ©pecf  betrieben  gelangen  vfte  ju  unS  unb  fotinen 
, alfo,  bie  ©ebaale  etwas  aufgebauen,  falt  mit  Saue«  j 
„ Remoulade  ober  mit  (Sfftg  unb  «Del,  rooju  man 
. noch  etwas  geflogenen  Pfeffer  unb  ©enf  fügen  fantt, 

• genoffen  werben.  — . 2lucb  fann  man  baS  §leifcb 
■ beS  ^ummetS . mit  einer  Sauce  Remoulade,  in 
weld;et  fo  oiel  2CSpic  ftcb  beftnbet,  bafj  fte  gattert, 
auf  eine  ©djüffel  anriebten  unb  mit  2CSptc , fleinen 
■ ©tücfcben  «fjummet  unb  (Sitronenfdbeiben  garninn.  i 
2Biö  man  ben  Rümmer  warm  geben,  fo  lägt 
man  ibn  in  gefabenem  SBaffer  einmal  auffoebett 
. unb  gibt  tbtt  mit  S5utter,  ©enf  unb  Kartoffeln, 

. bte  man  in  ©aljwaffer  gefoebt  bat*  I 
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SBott  SSvaten , ©ompoteö  «tt&  0alatitt« 

i 


S t fl  c ö fl  a $ i t « h 

©raten. 

/ 

23  o r ro  ö r h 

©$  ijt  eine  eben  fo  bekannte , at§  au§gemacbtr 
SBahrbeit,  bafj  ba§  gebratene  Sletfcb  öor  bem  ge* 
foebten  mehrere  23orjöge  bot,  indem  e§  nicht  nur 
fcbmatf bafter , fonbem  auch  nahrhafter  unb  gefunber 
i|i  unb  itberbie§  langer  aufbewabrt  unb  ju  mehreren 
Sroecfen  »erroenbet  werben  fann.  35arum  nerbient 
bet  Unterricht  übet’S  ©raten  unb  bie  Subereitung  her 
einjelnen  ©ratenarten  geroijj  alle  2tufmerffamfeit. 

gibt  brei  2Crten,  ba§  Sfleifcb  $u  braten  t 
1)  am  ^Spiejje  *),  2)  in  ber  Pfanne,  8)  auf 
bem  Slojle. 

1)  ®ie  @piefj  braten  finb  in  ber  Siegel  faf* 
tiger  unb  feiner  unb  e§  fonnen  £alb§<,  SammS*  unb  , 
2Bilbpret$braten,  norjüglicb  jebe§  ©eflügel,  nur  etwa 


. , *)  Srdtfpteji  ifl  ettt  fo fekit  eifmtec  6tab,  ■ 
neidet,  Wenn  ec  mit  bet  £anb  gebreljt  wirb,  mit  emeC 
Äutbel  betfeben  ijl.  Sb  gibt  »ctfOflebene  batan  anjubtin* 
genbe  mecjjanifche  gfotrf  «btunaen , weburcb  bab  Umbteben 
erleichtert  unb  gleiCbwifig  wtrb. 

Ccfja«plaö  iS.  Sb.  I.  TtMff.  lö  1 
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mit  Ausnahme  her  ®dnfe  unb  ßnten,  ja  bfc  ©pan* 
ferfel  muffen  fogat  am  ©piepe  gebtaten  »erben. 
3Die  «fjauptoorfchrtft  tfi  bann,  baß  baS  treuer,  weU 
djeS  mit  hartem  unb  trocfnen  $olje  unterhalten  wirb, 
bem  S5raten  nicht  ju  nahe  fomme,  biefer  öfter  be* 
goffen  unb  ber  ©pteß  langfam  unb  gleichmäßig  ge* 
breht  werbe.  SBei’m  ©eßugel  werben  bie  S3röfle  mit 
faljbeflreuten  ©pedbarben  unb  ber  ganjeüBraten  »irb 
mit  butterbeßrichenehi  Rapier  bebunben.  £>ie  Ska- 
ten *5u6  wirb  abet  nicht  fonberlicp  unb  bebatf  einet 
SBerbefferung  bttrcp  ©late.  SpeilS  alfo  beShalb,  theilS 
beS  größern  *^olj*  unb  3kttteraufwanbeS,wegen  unb 
weil  eS  in  ben  Äuchen  häufig  am  $)la£e  fehlt»  um 
bie  nötigen  S3orrid)tungen  an jubringen, ' jtjib 

2)  bie  ^fannenb raten  gewöhnlicher,  ©te 
geben  bei  gleiß  unb  richtiger  Sehanblung  ben  ©piep* 
braten  an  SBohlgefchmad'  wenig  nach;  Ja  hmßchtlicb 
bet  »ortrefflitpen  3uS  ftnb  fte  biefen  fehr  borjujiehen. 

3)  Auf  einem  auS  eifernen  ©tdben  jufammen* 
gefepten  3?  oße,  wo  man  auch  Heinere  ©tücfen  gleifch, 
alS  am  ©piepe»  fcpmadbaft  jubereiten  fann. 

£>ie  nun  folgenben,  fdmmtlich  auS  bieljährtgen 
ßtfahrungen  abgewogenen»  allgemeinen  unb  befonbe* 
ren  SSorfcpriften  beziehen  ficf>  hauptfächlich  auf  bie 
^fannenbraten. 

Um  einen  traten  in  ber  Pfanne  gut  ju  brt* 
ten,  mup  juoörberß  ber  SBratofen  in  ^Betreff  bet 
©rculatiön  beS  Feuers  richtig  angelegt  unb  mit  einem 
ttnterfcpiebe  non  ©upeifen  berfehen  fein.  2>enn  nur 
bei  einem  folcpen  hat  man  eS  gehörig  in  bet  ®e*  • 
Walt,  baS  ju  ßarfe  Skaten,  wenn  ber  Skaten  faß 
halb  gar  unb  bie  bar  an  heftnbliche  3mS  jtemlich  ein* 
•gelocht  iß,:  babutch  ju  »erhinbern,  bap  man  ihn  in 
ben  übern  Äheil  beS  £>fen3  fefct.  ©oQte  jeboch,  wie 
tS  in  {leinen  bürgerlichen  «£>au§haltungeh  oft  ber 
galt  iß,  ber  £>fen  nicht  bie  erforberliche  «ßöhe  unb 

• ' ' ' . \ 1 
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.©rofje  haben,  «m  einen  folgen  ttntcrfchieb  atftubdb 
gen,  fo  fchiebe  man  eine  eiferne  glatte  unter  bie 
«Bratpfanne  ober  fuebe  eg  mit  bem  geuer  fo  einp» 
richten,,  baß  bie  «£ihe  non  unten  oerminbert  werbe 
unb  fold;e  non  allen  ©eiten  in  möglich  gleichem 
©rabe  auf  ben  ©raten  wirte.  tflgbann  bratet  man 

ben  ©raten  bei  wenig  Sug  unter  ofterm  ©egieße« 
langfam  gar. 

©ine  fupferne  gehörig  oerjinnte  ©ratpfanne 
W ein  ^weites  bei’m  ©raten  nothroenbigeg  ©tue? 
©ie  muß  auf  jwei  ©tabeben  ©ifen  laufen  unb  ibt 
©oben  gerabe  fein,  bamit  bie  ©raten  «Sug,  wenn  fte 
braun  anfehen  foll,  allenthalben  $u  gleicher  Seit  an* 
fefce.  SDian  nehme  nie  ein  ju  großeg  ©ratgefchirr, 
fonbern  fuche,  wo  möglich,  ein  folcheg  aug,  in  weicheg 
ber  ©raten  gerabe  paßt,  ©cflügel,  eine  Sie h*  ober 
.pammelteule  ic.  tann  man  in  ooalen  ©afferollen  bra* 
ten,  woju  man  gewöhnlich  ©ecfel  hat  2lußerbeut 
beeft  man  jeben  ©raten,  big  furj  oor  bem  tfnridj* 
ten,  mit  butterbefirichenem  Rapiere  ju. 

2ldeg  jum  ©raten  bejiimmte  gleifch  barf  nicht 
au  frifch,  eg  muß  einen,  auch  einige  Sage  unb  ba§ 
SBtlbpret  fogar  4 — 6 Sage  alt  fein.  £ag  ®e* 
flugel  fchlachtet  man  wenigjieng  Sagg  vorher,  mbem 
eg  — freilich  muß  bie  £ifce  ber  2uft  babei  beruef* 
jichttgt  werben  — fo,  jumal  wenn’g  fett  unb  jung 
iß,  weit  mürber  unb  fehmaefhafter  wirb. 

. 2>a§  &reffiren  beg  ©eflügelg,  woburch  e§ 

ein  gefalligeg  2£nfcf>n  betommt  unb  wopon  febott 
betm  Äochen,  3.  ©.  ©inl.  §.  Sl,  bie  Siebe  gew.efen 

ijr,  barf  auch  bei  m ©raten  nicht  außep  ^Cct>t  gelaf* 
feit  werben. 

, SBilbpret  fpiefe  man  gehörig  mit  ©pe<f  unb 
bet  ©raten,  welche  nicht  *b*  eigeneg  gett  liefern, 
barf  man  nicht  ju  fparfam  mit  ©utter  un.b  ©peef 
fein.  Uebrigeng  Itfßt  (i<j>  bie  Äuantitat  bappp  bei’m 
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3ufefcm  ber  berfchfebenen  33raten  fo  wenig  - genau 
angeben,  als  bie  be$  baju  nötigen  SBafferS  unb 
©aljeS,  tnbem  bie  ©attung  be3  SBratenS  unb  bie  ' 
SBefchaffcnheit  beö  SDfenS  babei  berücffichtigt  werben 
muß.  9lur  barf  man  im  Allgemeinen  bie  SBraten 
nie  mit  ju  biel  SBaffer  jufefcen  unb  eben  fo  wenig, 
wenn  e$  eingefoebt  iji,  ju  biel  auf  einmal  jugießen. 

©nblich  muß  man  ftch  auch  genau  nach  bet 
Beit  richten,  wann  bet  SBraten  ungerichtet  wer* 
ben  fotl,  inbem  er  nie  ohne  Sftachtbeil  ju 'lange  ge* 
braten  wirb.  SBei’m  ©eflügel  fann  man  ßcß  feljt 
leidjt  rücffkhtlich  bee>  Altert  • irren.  SBenn  man  ba* 
her  baS  in  SSerbältniß  bet  jum  Anrichten  befiimmten 
Seit  ju  früh  eintretenbe  SBetchwerben  be$  SBratenS 
bemerfen  foßte,  fo  nehme  man  ihn  einftweilen  unb 
bil  bie  Beit  beS  AnHchtenS  ßerbeifommt,  auS  bem  SD  fern 

2Bir  gehen  nun  ju  ben  befonbern  SSorfchrif* 
ten  für  bie  SSratengattungen  über. 

i 

502)  Kalbsbraten. 

©n  folcher  bon  12  $)f.  wirb  unter  üfter’m  35e* 
gießen  in  nicht  bollig  2 ©tunben  gar  gebraten,  ©af* 
tiger  wirb  er,  wenn  man  ihn  fipitf t ; man  laßt  ihn 
bann  jubor  einigemal  auffochen,  bamit  er  ßeif  werbe. 

503)  Hammelbraten. 

SJlan  Köpft  ihn  mit  bem  flachen  *£>atfemeffer 
unb  bratet  ihn  | ©tunbe  langer  als  jenen.  Äurj 
bor  bem  Anrichten  läßt  man  bie  baran  beßnbliche 
Su3  braun  anfefcen,  nimmt  baS  üherßüfftge  §ett  ba« 
bon,  gießt  fo  biet  SBaffer  baran,  als  man  2u3  braucht 
unb  läßt  ße  loschen.  ' y 

S t 

504)  ^Desgleichen  auf  anbere  Art.  . ' 

3öa  bei’m  Ablaffen  beS  rothen  2Bein§'  ßcß  * ge* 
w Ähnlich  1 auch  wohl  2 glafchen  trüber  ßnben,  fo 
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tfl  tiefe«  giertet  noch  gut  ju  gebrauchen.'  $at  man 
ndmlicb  einen  ^jammelrütfen  oter  eine  Äeule  geh6* 
rig  gef  topft , fo  löfe  man,  »on  ber  Äeule  ben  2Bir* 
belfnochen  (wauS,  lege  fte  in  ein  irbeneS  ©efchirr, 
giepe  ben  trüben  SBein  barauf,  tfjue  eine  3wiebel, 
einige  fiorbeerblatter , etwas  gan$eS  ©eroürj  unb  ein 
wenig  üffiacbbolbcrbeeren  baau  unb  fo  (affe  man  fie 
12  — 14'  Sage,  auch  nach  SJerhaltnift  ber  SahreS* 
geit  noch  langer,  Unter  ofterm  Umwenben  (iegen;  fo*- 
bann  behdutle  man  fte  ba,  wo  fein  §ett  ifi  unb 
fipicfe  fte.  £>ann  brate  man  fie,  wie  bie  9tehfeule  in 
1^  ©tunben  unter  ofterm  (Begiefjen  gar.  2Ran  wirb 
nach  einer  folchen  Subereitung  eine  grofte  2Cet?nlic^feit 
biefeS  (Bratens  mit  bem  SBtlbpret  ftnben. 

505)  ©dnoeinsfetite. 

(Sine  folche  »on  10  9)f.  braucht  2^  ©funben 
jum  (Braten.  9Äan  fchneibet  bie  $aut  äber’S  Äreuj  * 
ober  jieht  fie  ab.  3m  (extern  Soße  fann  man  bie 
Äeule  fürs  öoc  bem  Anrichten  mit  geriebenem  (Brote, 
welches  man  mit  etwas  geffopnem  3ucfer,  3immi  ' 
unb  einigen  gezognen  ©ewürsnelfen  »ermifcht,  be* 
{freuen , brinft  bieS  ©emifch  auf  bie  Äeule  an , flreut 
Sucfer  barauf  unb  fehl  fte  noch  i ©tunbe  in  ben 
heilen  SD  fern  2)tan  fann  auch  eine  Äirfchfauce  (99) 
basu  geben.  -'  ' ' 

- 506)  SammSbratett« 

* S3on  einem  ©chaflamm  fchneibe  bt'e  STippett  ab 
unb . gib  ihm  bie  ©eflalt , wie  ein  «^afe.  Sfi’S  um 
SDftcm,  fo  bratet  man  eS  in  einer  guten  halben  ©tunte 
mit  wenig  SBaffer  unter  ofterm  (Begieften  gar» 

507)  SBelfchet  4?abtt.  , 

3u  einem  auSgewadhfenen  weiften  $ahne  thue 
man  fo  uiel  SBaffer,  baff  er  bis  Uber  bie  Äeulen 
barin  su  (iegen  fommt  unb  brate  ihn  in  nicht  ttödig 


t 


\ 

* . I 

m . 

1 

9?  ©tuttben  gon  ÖÖtß  man  ben  Ätopf  füllen,  fa 
rfibte  matt  untet  bie  $arce  (Sirtt.  §.  28)  ein  »enig 
Surfet  unb,  »et  e$  liebt,  Äotintben;  auch  fann  man 
bert  Ätopf  mit  gefehlten  Äajianien  fällen,  fowit  mit 
einet  Semmelfarce,  rooju  man  aud)  bie  Bebet,  fehl 
gebatft  nimmt  SDZan  fann  auch  (ine  tobe  Äalbfleiftb* 
ober  @cb»ein§fatce  nehmen. 

608)  flBelfteS  £u$»« 

Senn  e$  2 Sabt  alt  ifl,  bratet  man  e$  duf  bie 
eben  leftbf (ebene  2ttt  in  nicht  »böig  2 ©tunben  gar. 

609)  Äapaune* 

JDiefe  fmb  Ittf  etfiert  Sab»  an  beßett  Uttb  toex» 
ben  in  1£  Stunbe  ga*  gebraten. 

(Sben  fo  auch  youlatben. 

610)  Sange  $übn«t» 

©fdn  ßtdtef  ftc  mit  »ertig  Sdfflet  änb  bet  ttö* 
tbjfgett  Stuftet  uttb  ©al$  in  einet  güten  bdlberf 
©ttrttbe  lattgfcttn  gat. 

Sli)  Sattbeit« 

3Ungf  säubert  bratet  man,  tote  bte  Jungen  £fib* 
ntfc  Sid  man  ft>  füllen/  fo  muß  man  fdjott  bri’m 
5lbfcblacbten  batauf  bebaebt  fein,  baß  bie  <£wut  am 
Äropfe  etwas  lang  bleibe*  . JDann  macht  man  bie 
4>aut  »an  bet  SBrujt  bebutfam  loS,  füllt  einen  fleU 
nen  Süffel  »oÖ  non  bet  $am  (Sinl.  §.  28)  btnein, 
legt  bie  übrige  $aut  beS  Äropfö  auf  ben  dürfen#  • 
beugt  bte  §lüaelfnocb<tt  barübet,  febiebt  bie  beulen  ju* 
t ürf  unb  fteat  beit  fpifctgen  Äeulenfnocben  in  ben  2eib 
bet  Saube. 

612)  ©ditli 

Sitte  fette  ©ans  brat  eff  btt  ht  nfdsf  nüoig  2 
©fttflbett  gaf.  fftatt  gebt  ge  btdüft  uitb  (amt  fie 
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mtt  Keinen  Xepfel«,  gefc^dlten  ätfrmtv  ß«f4$tcn  £o* 
Manien , ober  Keinen,  gefehlten  Äateffeln  fußen. : 3rw 

lefctern  gaße  reibt  man  fte  ein  wenig  mit  ©alj  auS.* 

. > . * 

* 4 , - 

613)  (Snten.  ' . 

jg  • -*  * m ^ 4> 

©nten  wetten  wie  bie  ©änfe,  ieboeb  in  i|; 
©tunbe  gar  gebraten..  , . ' * • i: ; 

4 

• • 614)  SBtltytet. 

Srt  manchen  Raufern  iß  e§  üblich , nicht  feiße 
S&lbbratert,  auch  4>afen,  Äanincben  unb  ÄalbSbrai 
ten  mit  geriebener  ©cmmel  ju  betreuen  ober  mit 
fauerm  SRabrne  ju  .begießen, . 2Ber  bieS  liebt,,  ber 
begieße  ben  K33raten , furj  bor  bem  Anrichten,,  mit 
feinem  eigenen  Sette,  (treue?  bann-  geriebene  ©immef 
Darauf  unb  laffe  fte  im  Reißen  £>fen  bräunlich  »m 
ben.  Unter  ben  fauern  Stabil  quirle  man  einige 
(Sibotter  unb  übergieße  betf  SSrateh  bami.t  !urj  »or 
bem  Anrichten,  fege  if>n  Weberin  ben  Öfen  unb 
tiacb  bem  äBräunticbwerbett;  b<S  JKabmS  ricßte  man 
an.  — SßJer  aber  ben  &3raten  natürlich  gebraten, 
uorjiebt,  il)n  aber  bocß  etwas  oerbejjern  wiß,  ber 
gieße,  wenn  er  bereits  angericbtet,  iß,  ein  gutes  S3ier* 
telpfunb  braune  SButter,  wenn  fte  noch  recht  heiß  ißy 
darüber. 

2>en  3 immer  (Stucfen)  bon  einem  ßar?en£ir* 
fcfce  ober  alten  Spiere  bratet  man  in  2£  ©tunben. 

25ic  Äeulen  ju1  fpalten,  iß  ju  rathenj.  wenn 
man  fte . gut  faitft,  fo  fann  man  fte  in  2 guten 
©turtbett:  gar  braten,  wo  man  außerbem  beinahe  .4 
brauchte. 

2>en  JRudPen  »on. einem  ©chmalthiere  brq* 
tet  man.  in  .1  guten  ©tunbe  unb  bie  Äeulen  in  2£ 
©tunben  gar.  , - , . • 

■ ®en,  JRücfen  eine!  SBilbfalbS  bratet  man 
in  | ©tunben  mit  mehr  als  gewifmli^  SButteii  iwb 
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etwas  ©pedf,  mit  fetjc  wenig  SBaffer  unb  faff  in 
feinem  eigenen  ©afte,  unter  üfterm  dßegiefeh,  lang* 
[am  gar. 

2>en  Slficfen  non  einem  alten  3?ebe  bratet 
man  in  \\  ©tunbe,  bie  Äeulen  in  2 ©tunben  gar. 
Sff’S  jung,  fo  braucht  man  jum  SRödPen  nur  £ ©tun* 
ben  3?it  unb  verfahrt  bamit,  wie  beim,  SGBilbfalbe. . 

615)  SBilfceS  ©<b»etn. 

£>en  Simmer  non  einem  2jährigen  ©ebroeine 
bratet  man  in  nicht  nöaig  2 ©tunben  gar ; jut  Äeute 
braucht  man  gute  3 ©tunben. 

' 616)  4?afen. 

Ginen  alten  bratet  man  tn  1J  ©tunben , einen 
jungen  balbauSgeroacbfenen  in  1 ©tunbe  gar.  ©. 
SEBilbfalb, 

617)  Äanfacben, 

\ 

©erben , wenn  ffe  gehäutet  unb  gefpieft  ffnb, 
eine  gute  ©tunbe  gewaffett  unb  übrigens  wie  bie 
«ßafen  behanbeit, 

618)  gafan, 

@nen  $afan  bratet  man  in  l£  ©tunbe  gar, 
ßben  fo  iff’S  mit  ben  33irfs,  $afel*  unb  §elbf)ül)nent, 
©inb  ffe  jung,  fp  braucht  man  weniger  Seit. 

619)  $tta«m»et$ö6flel, 

SÄan  tbut  f?e  nebff  fo  utelem  ©affer,  ber  nö* 
tbigen  üButter  unb  ©alj  in  bie  Gafferolle,  baß  e$ 
in  10  •*-  12  Minuten  eingefaßt  iff,  bann  bratet 
matt  ffe  web  einige  SWinuten,  baff  ffe  bräunlich  wer« 
ben.  hierauf  läßt  man  bie  S3raten*Su5  mit  ein 
wenig  SZBaffec  loSfocben  unb  rietet  fte  an.  Sftan 
fann  auch,  um  ffe  noch  roobffebmedenbet  ju  machen, 
etwas  in  jöutter  geröffete  geriebene  ©emmel  barübet 
geben, 
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Slacpbem  man  fte  — im  «^etbjlc  ftnb  fle  am 
beften  — gerupft  unb  abgefengt  pat,  fcpneibet  matt 
ben  untern  ©cpnabel  nebjt  bet  baran  befmblicpen 
©urgel  ab,  nimmt  ben  Äropf,  2lugcn  unb  Cnngeweibe 
perauä,  wdfcpt  fte  ab,  fcpiebt  bie  Äeulen  jurticf,  jiecft 
ben  ©cpnabel  pinburd),  binbet  auf  bie  S3rufl  eine 
©peifbarbe  unb  bratet  fte  mit  ber  nßtpigen ; SJutter 
unb  ©alj  in  1|  ©tunbe  gar.  > . . 

58on  bem  (Singeweibe  ber  ©cpnepfe  wirft  man 
ben -SJtagen  weg,  fcpneibet  e3  recpt  fein , ,tput . abge* 
fdpabten  ©pecf , etwa  fo  »iel,  wie  eine  Heine  weifte 
. 9?ug..gro0,  1 £offel  »oll  geriebene  ©emmel,  6 — 8 
geflogene  SBacppolberbeeren,  ein  wenig  SDZuSfatennufj 
unb  ©alj,  alleg  gut  unter  einanber  gemifcpt/2  SDZef* 
fetrutfen  bicf  auf  ©emmelfcpcibcpen,  lagt  ein  wenig 
äöutter  in  einer  Dmelettenpfanne  braun  werben  unb 
matpt ' bie§  ©cpnepfenbrot  in  einigen  Minuten  gar.’ 

' . 62t)  Certpen.  *; . 

©ie  werben  wie  bie  ÄrammetS&ogel  gebraten. 
SJtan  fann  aucp  betbe  Wirten  auf  bem  Stofte  braten, 
©ie  werben  bann  an  fleine  ©pieken  geffecft,  unter 
ßfterm  SSejlreicpen  mit  S3utter  gebraten  unb  wenn 
fte  balb  gar  finb,  mit  ©alj  unb  geriebener  ©emmel 
beflreut  ober  man  gibt  bei’rn  2Cnricpten  autp  in  ä5nt* 
ter  geriete  ©emmeln  barüber. 

i . . 

* ^ J - - 

* 

h 

i * 

3 w e f t c ö Kapitel, 
ßompoteö. 

58  o r w o t t, 

m • # * 

2(1$  ©arnitur  feiner  marmelabenartiger  ßornpo; 
te$  fann  man  fiep  »ergebener  ©eleeS,  m ©epeiben 
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geftbnfttett«  Tfpfelfftwn  eher  JDMdgen  bebienen;  ob« 
man  fc^tieib«  eines  SbalerS  groge  unb  2 SJtefferrüf* 
Fen  bitte  Sentntelfcbeiben , getbe  fte  mit  einem  2tuS* 
fielet  »on  ber  ©roge  eines  3roetgrofd)engücfS  auS, 
fo  bag  ein  9?anb  bleibt/  lege  bie  Ärdnje  auf  23letb, 
greue  gatf  gefiebten  3urfer  barauf  unb  (affe  if>n  in 
einem  ^et@en  £)fen  fcbmeljen.  2>iefe  Ärdnje,  mit 
9rä$tm:ober  ©eleeS  gefüllt,  legt  man  um  bie  ßom* 
poteS.  : 

622)  Tfpfeltnuf. . 

®a$  na<fc  SIS  befcftriebene  ffpfelntug  Fann  matt 
bei’nt  tfnricbten  mit  in  Streifen  geftbnittenen*,  »nt 
£>fen  gerögeten  Stanbeln  befielen  ober  mit  ge|a(Ften 
bejfteuen. 

• 623)  Gsomjpote  »on  Äepfeln. 

: ■ STOan  gicbt  mittelfl  eines  ÄuSgecbetS  ■ bte  Äem* 
fraufet  non  20  SSorSborfer  tfepfeln  IjerauS , fcbalt 
fte  unb  fefet  fte  mit  einem  guten  Stütfe  Butter,  i 91 6* 
fei  weigen  Sein,  ditronenfcbaale,  etwas  ganjem 
3immt  unb  fo  Pielem  SEBager,  bag  eS  jiemlitb  bar* 
Aber  gebt,  auf’s  fieuev,  lagt  fte  fotzen  unb  nimmt 
fte,  fobalb  fte  »eitb  »erben,  mit  einem  Söffet  berauS. 
JOen  Sub  giege  man  burtg’S  Sieb,  (affe  ign  einFo* 
eben  unb  gebe  it)n  über  bie  2£epfel.  IDtan  fann  auch 
in  legterm  ein  wenig  aufgeläge  ^aufenblafe  ob« 
.pirftbbornganb  tljun  unb  nadjbem  er  fa(t  geworben 
ig,  bie  tfepfel  bamit  garnircn  ober  man  nimmt  ©e* 
tee  baju  ober  man  greut  Äorintfjen  unb  gebatfte 
SDfanbeln  barübet. 

i 

624)  JE)ergleid>en  auf  ctue  anbere  2trt. 

vP)ot  man  bie  Äerntjaufer  aus  grogen  Reinetten 
gegoren,  fo  werben  ge  gefdbalt,  fjalb  burtbgeftbnit* 
ten,  auf  eine  bleierne  @d)üffel  gelegt,  gar!  mit  3uf* 
fer  begteut  5 — 6 SSinute«  in  tuten  beigen  {Dfeft 

/ 
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gefegt,  bafifl  trt  t>!e  Salabtete  gefegt  tfnb  etwas 
Sein,  mit  3ucfer  unb  (Sittonenfchaale  wttnifcgfe  bar« 
unter  gegeben« 

r i 

525)  äerghicfien  mit  SJotfiwdjw 

fiBentt  bie  iBorSborfet  ober  JReinettetf  auSgefl» 
^en  unb  gefchdlt  ftnb,  fo  füllt  man  fte  mit  Singe* 
macbtem,  ober  irtit  fein  gebauten,  mit  3ucfer  unb  Äo* 
rintgen  untermengten  2fepfeln,  legt  fte  bicbt  an  ein« 
anbet  in  eine  Safferoße,  füllt  etwas  rotben  Sein  bar* 
auf,  tgut  ben . nötigen,  auf  einer  Sitrone  unb  Orange 
dbgeriebenen  Buefer  baju , läfjt  fte  focbett,  nimmt  fte, 
weich  geworben,  heraus,  legt  fte  georbnet  i»  bie.  ©aja» 
biere  unb  gibt  ben  bicf  eingefocbten  <2ub  barüber. 

t 

526)  Somyote  von  Simen, . 

. ©te  äSBirnen  werben  gefcbält,  in  bec.w&tg.burcb 
Unb  baS  ÄerngauS  berauSgefcbnitten  unb  in  SBaffet 
mit  etwas  3ucfer,  Stmmt  unb  Sitronenfebaafe;  wettb 
tmb  für)  eingefocbtv  . 3ulefct  fann  man  ein: wenig 
SBein,  Äorinthert  unb  üitronenfaft  baran  tbun.:  SB  in* 
tetbirnen  finb  baju  am  bejien,  weil  fte  zeitig  rotfe 
focben.  ttcbrigenö  ftnb  faft  alle  Wirten  harter  S3irnen 
rotb  ju  focben,  wenn  man  fte  nur  lange  genug  lang« 
fara  unb  furj  focben  lägt.  , 

527)  Gontyote  »on  gwetf^en, 

Sflan  legt  4 bis  5 3wetfcben  (bie  ffnicfjt  beS 
getheinett  ^ßautnenbaumS , Prunus  domestica  L.) 
auf  einen  (Schaumlöffel  unb  hält  fte  einen  2lugenblicf 
itl  focbenbcS  SBaffer.  @o  jietjt  ftcb  febr  leicht  bie 
blaue  <f)aut  ab.  Senn  man  genug  folget  juberei« 
teten  3wetfchen  ju  haben  glaubt,  fo  befreit  man  fte 
von  ben  Steinen  unb  focht  fte  iw  Sein  mit  3ucfer, 
Staunt  unb  ©tronenfchaale  weich  unb  furj  ein. 
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j 328)  Gotnpote  von  Steines » Glanbee.  -> 

• _ SJtan  Focht  Surfer  in  SBein  mit  etwas  3immt  unb 
ßitronenfchaale  ju  einem  ©prup , tbut  bie  Steinet 
GlaubeS  baju,  laßt  fte  einigemal  auffod;en,  hebt  jie 
mit  einem  ©cbaumlöffeftn  bie  ©alabicre,  Focht  ben 
©aft  fo  birf  als  ©ptup  ein  unb  gibt  ifjn  baruber. 

• f 

m 

• « * 

r 529)  Gompote  von  Ätrfdjen. 

sV  IWan  Fann  von$erj*  unb  weißen  Äirfchen  ober 
beiben  burd)  einanber,  auch  von  ©auerFirfcben  Gern* 
pote  bereiten.  SDlan  befreit  fte  nämlid;  von  ben  ©tielen 
unb  ©teinen-unb  Focht  fte  in  SBein  mit  Surfer,  Simntt 
unb  ©tronenfchaale  meid;  unb  für)  ein.  • 

•**■»•**  V * * . . . C . • . . - 

630)  Gompote  von  Äptifofen. 

SBenn  bie  ÄpriFofcn  noch  nicht, völlig  reif  ftnb, 
»erben--  ffe-'gefc&ält,  halb  burcbgefcbnitten  unb  in 
SBein  mit  Surfer,  Simmt  unb  ©tronenfd;aale  »eich 
gefocbt.  Sann  legt  man  fte  mit;  einem  ©cbautn* 
wjfelMn  eine  Äfffette,  -Focht  ben  ©aft  mie  ©prup 
ein  unb  gibt  if)n  burcb’S  ©ich  baruber..  Sie  auS 
ben  ©feinen  entnommenen  Äerne  »erben  abgebrüht 
unb  abgebautet  auf  bie  Äprifofen  gelegt.  — ©inb 
bie  fruchte  ganj  reif,  fo  »erben  fte  wie  bie  Steine* 
Glaube  behanbelt. 

531)  Gompote  von  Äpfelftnen. 

Sie  Äpfelftnen  werben  bis  auf  baS  $0?arF  ge* 
'fdxJlt  unb  n ad)  ber  natürlichen  Äbtheilung  auS  einan* 
ber  gebrochen.  Snbejfen  fod)t  man  3urfer  in  SBein 
mit3immt  unb  ©tronenfchaale  fo  birf  al§  ©prup  ein, 
thut  bie  Äpfelfinen  baju  unb  lagt  fte  einmal  auffoch««*  . 

532)  Gompote  von  Quitten. 

SDtan  fd&cllt  bie  ßuitten,  fchneibet  fte  tn.4$beife 
unb  bas  Äernhauö  heraus.  Sann  werbftt  fte  in 

* j * 
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oolfem  SBaffer  jicmlid)  roeic^  gefügt,  I;crau§genom* 
men  unb  in  SBetn  mit  bem  nötigen  3ucfer,  etwas  . 
3immt  unb  Gitronenfcbaale  tt>cic^  unb  furj  eingefocbt, 
worauf  man  etwa§  ßitronenfaft  baju  brücft.  — SDian  ' 
macbt’S  auch  auf  bie  525  angegebene  2lrt  mit  JRotb* 
mein  unb  nimmt  etwas  auf3u<fet  abgeriebene  jDran* 
genfchaale  baju.  * 

533)  Gsompote  von  2Monen. 

5Me  SJWone  wirb  fjalb  auS  einanber  unb,  nach 
Herausnahme  bcS  SBetcben,  gefehlt  unb  in  beliebige 
©tücfcben  gefchnitten.  3u  ungefähr  1 £ SPfb.  SÖfelone 
focf)t  man  -£-fßfb.  Sucfer  in  | S3outeiUe  SBein  mit 
etwas  3immt  unb  Gitronenfcbaale,  laßt  bie  SJfelone 
einmal  barin  auffochen  unb  nimmt  fte  bemuS.  Ses 
©ub  wirb  bann  fo  bief  wie  ©prup  * eingefocbt  unb  bie 
Sftelone,  nebfl  bem  ©afte  einer  Gitrone  baju  getbam 

534)  ßompote  von  Stachelbeeren. 

• 

3u  einem  SOfaafe  nicht  twllig  reifer,  oon  Stielen ; 
-unb  S3uhen  befreiten  Stachelbeeren  tbut  man  nicht 
ganj  \ SPfb.  3ucfer  (worauf  baS  (Selbe  einer  Gitrone 
abgerleben  iß),  £ S5outeilIe  SBein  unb  etwas  ganjen 
3immt,  laßt  fte  jugebeeft  weich  fochen  unb  briteft 
Gitronenfaft  .baju. 

3ß  bie  3eit  ber  fr ifdjen  Stachelbeeren  oorbei,  fo 
bebient  man  ftcb  ber  eingemachten  (792,  825).  Sann 
focht  man  ben  erforberlichen  Sucfer  in  SBein  mit  et* 

. waS  3immt  unb  Gitronenfcbaale  ju  einem  Sprup  unb 
laßt  bie  Stachelbeeren  einmal  barin  auffoebem  > 

535)  ßompote  von'3obannt6bee«n.  ' 

♦ 

Hat  man  ju  1 SJJtaafe  non  ben  Stielen  befrei* 
ten  SobanniSbeeren  £ spfunb  3ucfer  in  etwas  SBein 
mit  3immt  unb  Gitronjnfcbaale  bief,  wie  Sptup, 
eingefocbt,  fo  läßt  man  fte  einigemal  mit  auffochen 
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unb  gibt  fit  auf3  ©teb.  £)en  butcbgelaufenen  ©oft 
focht  man  bicf  ein  unb  thut  bie  SobanntSbeeten  wie* 
bet  baju.  ' 

eben  fo  macht  man  GompoteS  pon  Himbeeren 
ober  € r b b e e r e n.  "Kud)  fantt  man,  wie  bei  ben  H*i* 
beibeeten,  einige  ©etnmelfcbeiben  bäju  nehmen  unb 

bann  batf  man  ben  Saft  nicht  fo  bicf  einfachen. 

* 

i 

5 86)  GompoteS  »on  Heibelbeeten. 

©ute  gereinigte  ^eibelbeeren  (yaccinium  myr- 
tillus  L.)  focht  man  in  wenig  Mein,  mit  bem  n$* 
thigen  3u<fer,  3immt  unb  ßitronenfchaale.  Unter* 
beffen  werben  ©etnmelfcbeiben  auf  bem  Sfafie  ober 
,iro  Ofen  geröjtet,  in  bte  ©alabiere  gelegt  uitb  bie 
^eibelbeeren  hernach  baritber  gegojjfen,  ■ — ©ben  fo 

pon  Maulbeeren. 

\ 

. 537)  Gompote  von  Hagebutten. 

23on  ben  Stielen  befreite  größte  Hagebutten  fdjnei* 
Jbet  man  halb  au§  einanber,  nimmt  bie  ©aamenföt* 
met  unb  alles  gafrige  h«au$,  wdfcht  fte  gut  ab  unb 
laßt  fte  in  einem  ©iebe  ablaufen,  hierauf  fe^t  man 
tjie  mit  wenig  Mein,  3u<fer,  3immt  unb  Zitronen» 
fcbaate  auf’s  geuer,  lagt  fte  furj  unb  weich  .eiufo* 
eben  unb  brütf t Gitronenfaft  baju. 


Stiited  Kapitel. 

. @ ö l « t e. 

S5ei’m  2Cn  machen  beS  ©alatS  uerwenbet  man 
tut  manchen  Haushaltungen  ©enf  unb  einige:  ©bot* 
tesn.  £>aS  Verfahren  babei  ift  alfo:  Man  nimmt 
bie  ©Otter  bon  einigen  hartgefochten  Giern,  jerbrutft 
fte  mit  bem  £$fel*  raifcht  einen  £6{Jel  wü  ©enf, 
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Sei,  <5fflg  unb  efn  wenig  ©alj  bar  unter,  thut  ben 
©alat  baju  unb  rührt  alle!  unter  etnanber. 

. 53ei  fl  roßen  Dejeuner!  in  ©arten  ober  bet  fonß 
paflenben  Gelegenheiten , wo  man  viele  ZeQet  gibt, 
pflegt  man,  be!  beffern  2lnfehen!  halber,  ju©alaten 
•tinb  ©peifen,  bie  man  mit  2l!pic  gibt,  9tdnber  bort 
©utter  ou  machen.  ©.  ^orrn*  j.  erflen  33uch. 

538)  Äopffalat. 

S9?att  macht  bie  102  beschriebene  ©auce,  jebocfl 
ohne  ©arbeiten  unb  Pfeffer,  mit  etwa!  mehr  Sei 
unb  fo  oiel  2l!pic,  baß  bie  ©auce  ein  wenig  gallertt 
kann.  Sann  theilt  man  fle  in  2 Shetle,  färbt  bet» 
einen  mit  hartgekochten  ©ibottern,  bie  mit  ber  ©auce 
gerieben  werben,  gelb,  ben  anbern  mit  abgebrühter, 
fein  gehackter  unb  burchgeßricbener  speterfllie  grün, 
unb  rührt  betbe  &beile  an  einem  fühlen  Srte.  SBemt 
fle  Anfängen  ju  gallern , fo  nimmt  man  flehte  Sipfe 
©alat,  ober  flhneibet  große  in  4 Sheile,  befprengt  fle 
mit  ßfft'g  unb  Sei,  wenbet  fle  eimein  in  ben  ©auce» 
um  unb  legt  fle  abwechfelnb  in  eine  ©atabiere. 

539)  Äo$l*  ober  Ärautfalat. 

SRan  nimmt  baju  weißen,  auch  rothen  Äohl, 
blättert  ihm  au!  einanber,  fchneibet  ihn,  mit  2Begs 
laffung  ber  flarken  2lbern,  recht  fein,  mifcht  ihn,  je*  < 
bodh  jebe  garbe  für  fleh,  mit  @fflg,  Sei  unb  ein  we* 
nig  ©alj,  richtet  ihn  in  ber  Srbnung  an  unb  »et* 
jiert  ihn  mit  ©proflen  oon  ©ellerie  ober  bunt  au!* 
gefchnittenem  ©ellerie.  2fud?  kann  man  Stapunjel 
(Oenothera  bieuiiis  L.)  baju  nehmen. 

540)  ©alat  oon  4?opfen?etmdjen. 

Sie  jungen  $opfenfptoffen  werben  gewafchen, 
tm  wenig  in  SBaffer  gekocht,  abgefühlt  unb  mit  beut 
»üthigen  Sei,  €fftg  unb  ©alj  »erraifcht.  — @ben  fo 
terfdprt  man  mit  jungen  ©proflen  w>n  ©laufohl. 
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: - 541)  Galat  von  tottyn  Stäben. 

&ie  rotten  Stuben  (Beta  vulgaris  L.)  werben 
im  oberir  2l)eile  eines  SBratofenS,  in  einem  S5acfofen 
ober  in  .beiger  2Cfd>e  weicb  gebraten , " wenn  fte  falt 
ftnb,  gefehlt,  in  ©cbeiben  gefcbnitten,  mit  etwas  fein 
gefcbnittenem  Slteerrettig,  Äömrnel  unb  ein  wenig  ©alj 
in  einen  ©teintopf  gelegt  unb  mit  (Sfftg  unb  etwas 
3Del  ubergoffcn.  | 

' . i 

542)  ©alat  von  ©tHerte,  Äattoffeln  nnb  rotfien  Stuben. 

9J?an  lege  eine  mit  gutem  Sei  auSgefiricbene  gorm 
ober  ßafferolle  mit  abgefocbtem  ©cllerie,  Kartoffeln, 
•rotben  Stuben  unb  ©elleriefproffen  fpmmetrifcb  bunt 
aus  unb  wenn  baS  ©efcbirr  voll  ifl,  fo  brücfe  bie 
SJtaffe  ein  wenig  jufammen,  fippe  fte  auf  eine  ©a* 
labiere  unb  gib  Sei  unb  (Sfftg,  mit  ein  wenig  ©alj 
vermifd?t,  barüber. 

\ 

543)  ©alat  von  Stc&omn*,  ©eCetie*  nnb  rotben  Stäben* 

©proffen» 

Um  biefen  ©alat  öfter,  auch  ben  SBinter  bin* 
burcb  ju  haben,  legt  man  eine2trt  von  f altem  SÜtiji* 
beete  in  einem  ©talle  ober  fonft  baju  paffenben  Srte 
an,  fcblägt  Sicborienwurjeln,  ©ellerie  unb  einige  ro* 
tbe  Stöben  barfn  ein,  b<ilt  e$  immer  mit  ffiretern  §u* 
gebest  unb  nimmt  von  3eit  ju  3eit  bie  jungen  2lu3* 
wödbfe,  befonberS  von  ben  (Sicborien,  berauS,  wäfcbt 
fie  unb  gibt  fte,  mit  Sei,  ©fftg  unb  ein  wenig  ©alj 

vermifd)t,  als  ©alat.  , 

♦ * -•* 

» * ^ • 

544)  ©alat  von  $3ortula<l  (Portulaca  oleracea  L.)> 

®rei  Stelle  9)ortula<f ' unb  einen  SEbeil  ^Pimpt* 
»teile , SEripmabam  u'nb  etwas  Dragun , mifebt  matt 
mit  (Sfftg , . Sei  unb  ein  wenig  ,@al$  unter  einari* 
ber.  — ein  anbermal  nimmt  man  fiatt  beS  3>ortu« 
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lacfs  t>or  ber  «£anb  gelittenen  Äopffalat,  ©nbiofett 
ober  9?apungeln. 

i 

545)  ©alat  eott  »tlbett  ßichortett  (Cichorium  intybus  L.). 

2m  Srühiahte,  wenn  bie  Cichorien,  wie  bie  3fa= 
pungeln,  im  4ten  unb  5ten  Statte  finb  unb  (jauftg 
ouf  ben  2ßiefen  wachfen,  »erben  fie  abgefiocben,  ge= 
lefen,  gewafcben  unb  mit  Sei,  (Siffig  unb  ein  wenig 

©olj  oermifcht,  all  ©alat  gegeben.  • 

r / 

546)  ©alöt  »ott  Sßoretfd)  (Borago  officinalis  L),  . 

SBenn  ber  Soretfch  nodE>  jung  ifi,  fo  nimmt 
man  bie  Sldtter  unb  fchneibet  fie  not  ber  $anb,  legt 
fte  £ ©tunbe  in’S  2Baffer,  wäfcbt  unb  brücft  fie  gut 
«iS  unb  mifcht  Sei,  Cffig  unb  ©alg  barunter.  SBem 
tiefer  ©alat  ju  jiarf  fein  füllte,  ber  fann  ihn  mit 
etwa!  ßatticb  oermtfcben. 

•*r 

547)  ©alat  »on  SJlumenfobl. 

©epufcter  Slumenfohl  »irb  in  SBaffet  mit  ©alt 
unb  einem  ©tucfchen  Sutter,  jeboch  nicht  gu  meid), 
gefocbt.  Sann  laßt  man  ihn  in  SBajfer  abfühlen, , 
-legt  ihn,  bie  Slume  unten,  in  einen  gut  ©alabiere 
paffenben  Surchfchlag  unb  brübft  ihn  ein  »enig  jn* 
fammen  (bamit  er  bei’m  ©türmen  auf  bie  ©alabiere 
nicht  aul  einanber  falle)  unb  übergießt  ihn  öfter! 
mit  Sei  unb  Cfltg. 


548)  ©patgelfalat. 

t ■ &er  ©pargel  »irb  gepult  unb  fo  weit  er  weich 
tjt  abgefchnitten  unb  in  2Bajfer  mit  etwa!  ©alg  weich 
gefocht.  $etnad)  laßt  man  ihn  auf  hem  ©iebe  ab* 
laufen , legt  ihn  in  bie  ©alabiere  unb  übe rgteßt  ihn 
mit  Sei  unb  (Siffig.  . . 


549)  i&riuterfalat.  ; 

. 2nt  Frühjahre,  wenn  bie  ©artengewacbfe  ttö<$ 
jung  unb  gart  ftnb,  nimmt  man  etwa!  Ä'erbel,  ©auer* 
©djauylal  13.  83b«  & 3Cu(i.  ' — ' 17  ' " 1 
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arnpfer,  sportulacf,  ?)impineKe,  Stipmabam,  ©ra« 
gun , ßäffelfraut  unb  ben  größten  2f)eil  Ärejfe  (ober 
ftatt  beten  -Sattid;)  unb  - mifcbt  alles  mit  Sei , ßfßg 
unb  ein  wenig  ©alj  unter  einanber.  * 

i 

550)  ©tttfenfalat.  . 

Stifte,  nid)t  ju  große  ©urfen  werben  gefcbdlf, 
gehobelt  ober  in  feine  ©cbeiben  gefdjnitten  unb  mit 
etwas  ©alj  gemengt;  man  legt  nun  eine  ©cbuffel 
barüber  unb  laßt  fte  etwa  \ ober  | ©tunbe  flehen, 
-worauf  man  fte  auSbrüdft  unb,  mit  febarfent  SEBetm 
efftg  unb  Sei  oermifebt,  als  ©alat  jur  Safcl  gibt, 
©rob  gejtoßenen  Pfeffer  fefct  man  zugleich  mit  auf, 
bamit  Seber  nach  33elieben  ibn  bejlreue.  SD?an  fann 
«udb  ^in  wenig  fein  gewiegten  ©ragun,  etwas  $e* 
terftlie,  fo  wie  junge,  in  garte  ©treifen  gefebnittene 
fiMdtter  non  33oretfcb  bagu  tbun.  — 353er  bie  aus» 
gebrüeften  ©urfen  nicht  liebt,  gibt  fte  bloS  gefeit» 
ten  unb  macht  fte  bei’m  ©ebraueb.  erjl  an.  . 

551)  ©alat  «ott  grünen  ©ofmen. 

$at  man  oon  ben  SJobnen  — im  SBinter  be» 
bient  man  ftd>  ber  eingemachten  — bie  Wafern  ab» 
gezogen,  fo  werben  fte  tn  2 3oll  lange  ©tücfcben -ge» 
fdtnitten  unb  in  ©algwaffer  weich  gefoebt,  abgefüblt 
unb  mit  Sei,  ©fftg  unb  Pfeffer  oermifebt.  9)tan 
fann  auch  etwas  gebaefte  ■ 9>eterßlie  unb  3wiebel,  ein 
wenig  ©apem  unb  fein  wütflicb  gefebnittenen  gering 
ober  ©arbeiten  baju  nehmen. 

« 

• 552)  SBarmec  Äoftl*  ober  Ärautfalat. 

\ e 

23or  ber  #anb  fein  gefebnittenen  Äobt  focht  man, 
nebji  einigen  gefcbalten  unb  oom  ÄernbauS  befreiten 
2fepfeln  in  fcbwacbem  ©fftg  weich.  ©twaS  in  SBür» 
! fei' gefebnittenen  ©petf  bratet  man  auf  bem  §euer 

hellbraun,  nimmt  mit  bem  ©cbaumlöffel  bie  ©petfc 

» 
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griefen  heraus,- fcbwifct  ein  wenig  $?ehl  imftette  unb 

£uf,  e§»  ”e&f*  tem  notigen  Salje,  jum  Salate, 
»et  nt  2lnnd}tcn  werben  bie  Specfgriefen  barauf  ge-; 

^ön  ^unn  au<i>>  0)60,1  feer  Äo$l  halb 
wen#  tfl,  »on  ben  fernen  befreite,  in  Stucfcben  *et« 
fcbmttene  Swetfeben,  unb  ift  eS  weiter  in  ber  Sab« 
regelt,  SBetnbeeren  baju  tbun. 

i % 


553)  Salat  »ojt  (Smgemacbtettt.  ' 

. Sn  Scheiben  gefchnittene  tfeia,  9>feffergurfen. 
etngemachten  türf ifdjert  SBeijen,  Spargel  ttnb  etwas 
wetcb'jeFocbte  eingemachte  lohnen  ober  eingemachte 
rothe  S?uben  mifcht  man  mit  Gfjtg,  Del  unb  ein  xou> 
n>g  geflogenen  Pfeffer  burch  einanber. 


554)  ©alat  »ott  gif#. 

* ix  '%>e(bt>  ®örfch  ober  3anber  foche 

tn  Saljwajfer,  nimm  £aut  unb  ©raten  ba»on,  pflütfe 

ihn  tn  Stucfchen  unb  röhre  ihn  mit  Gfftg,  Del  unb 

■ ein  wenig  Salj  unter  einanber.  tfuch  fannfl  bu  eU 

wal  tn  Streifen  gelittenen  Kalbsbraten  unb  9leun« 

äugen  mit  baju  nehmen.  SBenn  bu  bie  Dberfldche 

nttt  Gapern , v SarbeHen , Diwen  unb  SWufcheln  gar« 

ntrjl,  fo  gewtnnt  er  natürlich  <m  tfnfebn  unb  2Bobl« 
gefepmaef.  - . v 

. 3«  Sifch ' unb  gleifchfalaten  fann,  man  ein  we* 

mg  2leptc  $ur  ©arnttur  nehmen. 

• ^ 

« ♦ « 

555) . Salat  »on  Äarpfeitmildj. 

• • i5?^tcn  bn  *«*#«!  legt  man  »on 
einigen  bte  SJctlch  btS  jum  anbern  Stage  «trüdf : auch 

bleibt  bet  Safel  gewöhnlich  noch  Karpfen  übrig,  net 

(bet  bterju  noch  recht  gut  ju  »erwenben  ifl.  Wlan ' 

reinigt  »hn  oon  atten  ©raten,  pflädt  ihn  in  Weine 

Stücfen,  bte  SJltlch  waffert  man,  wafept  jte  gut  ab 

unb  lagt  fte  tn  feinem  Dele  mit  'Gitronenfaft  gar 

. 17  * 
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werben.  3)ann  ft&netbet  man  fte  in  ©tücfcben  unb 
tübrt  fte  mit  kapern,  Sei  unb  ©fftg  burd)  einanber. 
3ur  Vermehrung  fann  man  auch  etwag  in  Streifen 
gefcbnittenen  Äalbgbraten,  ©riefen  ober  oon  ©raten 
gereinigte  ^Bratheringe  baju  nehmen. 

556)  |>ering8fatat. 

3roei  big  brei  gut  gewdfferte,  oon  aller  $aut 
unb  ©rdten  gereinigte  unb  in  2Bürfel  gefchnittene  $e* 
.ringe,  etwag  in  Siletg  gefchnittenen  Äalbgbraten,  8 
bis  10  in  fleine  SBürfel  gefchnittene  ©orsborfer  2lc; 
pfel,  2 big  3 Süffel  »oll  ßapern  unb  ein  wenig  recht 
fein  gehadte  3wiebel  unb  geflogenen  ^Pfeffer  rühre  mit 
Sei  unb  (Sffig  unter  einanber. 

i 

557)  ©atbettenfatat. 

' £>ie  ©arbeiten  werben  gewäffert,  gewafdhen,  au§ 
einanber  geriffen,  abgepu&t,  nebfi  ßapern  unb  Qb 
tronenfcheiben  in  bie  ©alabiere  gelegt  unb  mit  Sei. 
unb  Qjfftg  übergoffen.  2fnflatt  ber  ©arbeiten  fann 
man  auch  lang  gefchnittene  ©treifen  oon  geringen 
nehmen,  türfifchen  SBeijen,  Slioen  unb  9)feffergut-' 
fenfcheibchen  barum  legen  unb  bag  ©anje  mit  gefloge- 
nem Pfeffer  befireuen,  weicheg  befonberg  ÜJtachtg  bei 
©äßen  angemejfen  erscheint. 

558)  ®alat  »on  ^trfdjfolben. 

SBenn  bie  «^irfcfjfolben  nach.  133  weich  gefocht 
ftnb,  fo  »erben  fte  in  ©cheiben  gefchnitten,  in  £)rb- 
nung  m bie  ©alabiere . gelegt  unb  mit.  ©fftg  unb 
Sei,  mit  ein  wenig  ©alj  oermifcht,  übergoffen. 
©ewohnlich  fann  man  auf  einmal  nicht  oiel  oon  ben 
<$>irfcbfolben  befommen,  baher  man  fleine  ©tücfdhen 
gifch,  Äarpfenmilch , SWufcheln,.  Neunaugen,  Ctapern, 
©arbeiten  tc,  fubjlituirt.  - > -j 
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559)  Salat»  »on  Sttnbömaul. 

% i 

SDtan  Foc^t  ein  SttnbSmaul  fo*  lange  in  SBaffer, 
biß  eS  recht  weich  tfi,  laßt,  cS  falt  werben,  fchneibet 
feine  ©treifen  baoon,.  fugt  Samern  ba^u  unb  Trüget 
eS  mit  Del,  ©ffig  unb  ein-'wenig  ©alj  unter  einan; 
ber.  2luch  fann  man  »on  gebratenem  ©eflugel,  ober 
etroaS  Kalbsbraten  unb  einige  ©arbeiten,  mit  baju 
nehmen.  — . 2fucb  fann  man  am  Stanbe  ber  ©ala;  , 
biere  auf  bie  Dberflache  Sttngel  »on  Bwiebeln  legen 
unb  fte  mit  ßiapern,  hart  gefönten  flein  gehacften 
Giern , rothen  Stuben  unb  2tSpic  auSfullen. ' 

4 

560)  Stattenifdhec  Salat. 

SMcfer  König  ber  ©alate  lagt  eine  groge  93er; 
fchiebcnheit  ju,  fowohl  in  ber  2Cwön?af>(  ber  gefamrn* 
ten  nachoerjeichneten  Sngrebie^ien,  als  aucb  in  SBe= 
tref  ber  Quantität  ber  einzigen  £)elifateffen , bie 
ber  23erfertiger  nach  eigenem  ©efchmacf  unb  SBefi'n; 
ben  bejtimmt.  . 9Ran  fann  nämlich  in  Scheibchen  ge; 
fdjnittene  ^Briefen  (Neunaugen),  »on  ben  ©raten  ge* 
reinigte  ^Bratheringe  (ebenfalls  in  ©tuefdjen),  ge; 
»offene,  auch  »on  ©raten  befreite  unb  jtifammen; 
gerollte  ©arbellen  ober  2fnjo»iS  (Anchois),  9Jtu; 
fcheln,  £)li»en,  @apern , eingemachte  rothe  Stuben, 
©ellerie,  eingemachten  ©pargel,  turtifchen  SBeijen, 
in  ©cheibchen  gefchnittene  $Pfeff ergurfen , Scheibchen 
ßeroelatrourfi  unb  hart  gefochte,  in  ©cheibchen  ge; 
fchnittene  Hier  in  bet  Srbnung  in  eine  ©alabicre  le;  . 
gen  unb  alles  bieS  mit  gutem  SBeinefftg  unb  £>el, 
welches  man  ju»or  mit  ein  wenig  ©alj  burch  einan; 
ber  gequirlt,  uberg'iegen  unb  mifchen,  auch  mit 
pic  garniren.  ©o  hält  ftch  biefer  »ortreffliche  ©alat 
mehrere  SBochen.- 
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# n f)  • a n g. 

©alat  eon  Champignons. ' 

Sie  Champignons  ober  jebc  2Crt  eßbare  ©cbrodm« 
me  werben  gepult  unb  fo  lange  in  gutem  Oele  ge= 
fcproigt,  bis  bte  geuctytigfeit  eingefocfjt  ift.  9lad)  bem 
ßrfalten  mifcbt  man  (Sffig  unb  ein  wenig  geflogenen 
Pfeffer  barunter.  2Cudj  Finnen  gleifd)*  unb  gifdj- 
reffe,  ingleichen  Ochfenmaul  baju  gebraucht  unb  bie. 
Oberfläche  Fann  mit  geringen,  ©arbeiten,  ßapern  k. 
garnirt  werben. 
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bie  äubereifung  ber  $Slfyi=t  3£üdf)*  unb  ©er* 
fpeifcit , bet  @reme§  unb  ©elee$. 


/ 


©*fte$  Äopitel.  . 

©dcferei. 

% 

33  o t w o r t. 

©a§  $8acPen,  »om  $Pumperni<fel  bis  jut  SBit* 

«er .Sorte,  tji  ein  eben  fo  weitlduftigeS , als  wichti* 
geS  unb  »tele  23orfenntni ffe , 5ße[onnenf)eit  unb  2fuf*' 
merffamfeit  erforbernbeS  ©efdjdft.  Sttan  rechnet  jur 
SBdtferei  in  ber  Äod&funji  alle  biejenigen  ©peifen, 
welche  au§  SKehl,  @iern,  9J?i(cb,  3ucfer  unb  gett, 
mit  3ufdfcen  »on  anbern  3>ngrebiengien , befielen  unb 
entroeber  in  ßafferollen  auf  bem  §euer,  ober  auf  ©le«  < 
eben  unb  in  formen  im  £>fen  gar  unb  genießbar  ge*  , 
macht,  b.  h.  gebaren  werben. 

©öd  baS  ©acfwerf  nicht  mißlingen,  fo  muß 
man,  außer  bem  ©dbrungSmittel,  ber  #efe,  wo 
tiefe  erforberlich  tji,  »orjüglicb  für  gutes,  gehörig  ge* 
ßebteS  (Nürnberger)  SDtebl  forgen»  ©er  Butfer  iji 
olS  ©ewürj  unb  in  33etbinbung  mit  fetten  ©peifen 
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fehr  nüfclicb  unb  macht  tiefe  wohlfcbmecfenbet  unb 
gebeiplicher.  3u  allen  feineren  söacfwaaren  mup  et 
geflogen  unb  fein  geftebt  werben.  ®ie  baS  Sett  be« 
treffenben  33orfcbriften  jfnb  bereits  in  ber  Einleitung 
ertheilt  worben,  welche  man  bieSfadS  nacbjufehett 
bittet. 

2Bid  man  etwas  im  Sratofen  bacfen,  fo  muff 
folcbeS,  nacbbem  er  »orper  gehörig  burcbgeheifct  wor« 
ben,  in  beffen  obern  Sheile  gefchehen.  Sebocb  barf 
man  rrfd^t  barin  ju  gleicher  3eit  auch  braten  wollen;’ 
benn  bie  2fuSbünjlung  beS  S3ratenS  würbe  jeber  SBätfe« 

• rei  unb  feinen  SReplfpeife  nachtheilig  werben.  ©.  je« 

• boch  Einleitung  §.8. 

✓ 

\ 661)  ffluttecteig  ju  machen. 

9J?an  wafche  bierju  1 $Pfb.  »orjüglicp  gute,  je« 
boch  nicht  ganj  frifche  S5utter  auf  einem  Ißacftifche  ' 
au$,  fo,  bap  fte  recht,  jähe  werbe,  formire  eine  ftn* 
gerbidfe  Scheibe . baoon  unb  lege  fte  einige  ©tunben 
unb  wenn  eS  bie  3eit  erlaubt,  eine  Stacht  in  falteS 
- SBaffer.  £)ann  fcpütte  man  1 $Pfunb  4 2otp  feines 
SBeijenmepl  auf  ben  ffiacftifch,  mache  tn  bie  SRitte 
eine  fßertiefung,  thue  3 bis  4 2otp  oon  ber  33utter 
. tn  fleinen  ©tücfcben,  1 Eibotter  unb  ungefähr  f 926s 
fei  falteS  SBaffer  • hinein , mache  einen  Seig  • baoon, 
arbeite  ihn  gut  burch  einanber,  fo,  bap  er  recht  jähe 
werbe  unb  ft'ch  burcp’S  SSMrfen  oon  ber  $anb  unb 
-bem  SJacftifcbe  löfe,  unb  rode  ihn  nun  einen  fcpwa« . 
eben  haften  Singer  bief  aus.  «Die  übrige  auSgewa* 
fepene  SSutter  troefne  man  mit  einer  ©eroiette  ab, 
lege  fte.  mitten  auf  ben  Setg,  fcplage  ihn  batum,  bap 
fte  ganj  bamit  bebeeft  wirb,  rolle  tfjn  nicht  oödig  wie 
' ein  fcpwacber  halber  Singer  bief  äuS,  fftlage  ihn  jwei* 
fach  über  einanber,  rode  ihn  nochmals  bünn  auS, 
fftlage  thn  über’S  Äreuj  jufammen  unb  fo  fahre  man 

fort/  bamit  ber  SEeig  breimaf  jufammen  gefftlagen 
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unb  mermal  au§geroÖt  werbe.  . hierauf  lege  man 
eine  fleine  $robe  auf  Rapier  üt(  ben  Ijei^en  Öfen, 
©emerft  man,  bag  bei’rn  2luffteigen  beß  SeigS  bie 
©utter  an  ber  ©eite  beraullciuft,  fo  ijt  berfelbe  noch 
gu  fett  unb  mug  noch  ein  * auch  wohl  nur  noch  ein 
halbmal  gefdblagen  ober  über  einanber  gelegt  werben. 

562)  SOBieitet  Sötte. 

Sagü  nimmt  man  1 ^)fb.  ©utter,  1 93  fb.  3u?s  ' 
fer,  '16  (5ier,  ^ $fb.  feinet  SDlehl,  \ $Pfb.  $>uber, 
etwas  geflogenen  3immt  unb  bie  auf  3ucfer  abgeriits 
bene  <^chaale  oon  einer  ßitrone.  Sie  ©utter  rüfjrt 
• man  gu  ©chaum,  gibt  2 (Sibottern  unb  l ßoffel  not? 
3uifer  bagu  unb  fo  ru l; rt  man  nach  unb  nad)  in  ei* 
ner  'guten  Ijalben  ©tunbe  bie  16  dibottern  mit  bem: 
3ucfer  unter  bie  ©utter.  gerner  nimmt  man  oon; 
10  (Siern  baß  Sßetge  unb  fdgagt  eS  gu  einem  fieifen 
©äbnee  unb  rührt  if>n  mit  bem  üJlehle  unter  bie  ©uts 
ter.  23on  biefer  SDlaffe  bdeft  man  in  papiernen  Äap*  • 
fein  bünne  Äud^en  unb  flreicht  auf  jeben  einem  guten ' 
SÖleffertücfcn  bief  (SingemachteS;  legt  biefe  Äücbeicben 
über  einanber,  fdjneibet  fte  an  ben  ©eiten  egal  unb 
überjiel)t  ben  oberflen , welcher  unbeftricben  bleibt,  mit 
einem  3ucferguffe,  ben  man  auf  folgenbe2lrt  fers 
tigt : ' 9JZan  rührt  £ $fb.  burcbgeftebten  3uder  mit 
(Siweig  unb  einigen  Stopfen  ßitronenfaft,  bis  er  recht 
weijj  unb  fo  bief  ifl,  bag  er  [ich  bequem  unb  ohne 
gu  fliegen  greifen  lagt.  Samit  wirb  nun,  wie  ge* 
fagt,  bie  Sbetfldche  ber  Sorte  übergogen,  mit  ßitros 
nat  unb  ©treuguefer  garnirt  ober  mit  eingemachten 
grüßten  belegt  — 2luch  fann  man  auf  bie  Sorten 
eine  über  eine  gorm  gegoffene  oöer  gefponnefte  @as 
ramelberfe  thun.  9ldmlicb  man  überjlreicbt  eine  fefs 
feli  ober  paufenartige,  glatte  gorm  auSwenbig  mit 
SJlanbclol  unb  wifcht  fte  wieber  ab.  Sann  focpt  man 
\ $Pfb.  3u<fcr  mit  wenig  SGBaffer  gu  (Saramel,  lagt 
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ti)tt  etwas  abffitjlen  unb  fpinnt  mit  einem  ^>6(jtben 
über  bie  gorm  ein  letztes  9?e&,  jiebt  eS  non  bet 
gorm  unb  jlülpt  eS  übet  bie  Sorte. 

563)  ©anbtorte. 

JRubre  2 $Pf.  ©utter  mit  28  ©bottern  ju  ©d>autn, 
tl)ue  babei  nach  unb  nach  2 $Pf.  fein  gelebten  3uH 
fer,  bie  abgeriebene  ©chaule  non  2 ©tronen  unb  et* 
waS  gejfoßnen  3immt,  rühre  eS  $ ©tunbe  unb  tbue 
1 $Pf.  feines  SDM)l,  1 ?)f.  $uber  unb  baS  ju  ©cbnee 
geflogene  SBeißc  non  20  ©ent  baju.  £>ann  lege 
auf  ben  ©oben  einer  mit  ©utter  auSgcßrichenen  rum  , 
ben,  glatten,  auf  bent  ©oben  egalen  gorm  ein  mit,' 
SSutter  betriebenes  ©latt  Rapier,  jireicbe  2 — 3 SJfefs 
ferruden  bid  SSKnffc  hinein,  bade  eS  in  einer  Sorten* 
Pfanne;  gib  wicber  fo  oiele  SÄaffe  barauf,  jfreid)e  fte 
auS  ynanber,  fireue  etwas  fein  gefjaefte  SWanbeln  ' 

barauf  unb  bade  fie  fortw<5l)renb  non  oben.  2Cudf) 
.färbt  man  etwas  9)?  affe  mit  Cochenille  roth,  etwas 
mtit  geriebener  Cfwfolabe  braun  unb  nerfahrt  abwech* 
felnb  bamit,  bis  bie  Sorte  eine  jOuerhanb  hoch  iß; 
bann  laßt  man  fte  noch  \ ©tunbe  bei  fd)wad)er  $ifce 
trodnen.  Unter  bie  noch  übrige  SÄaffe  rühre  man 
noch  i $f*  9J?ehl-  flrejcf>t  man  einen  ,ble* 

ehernen  1^  ginger  breiten  9Jeif"  non  ber  3?unbung 
ber  Sorte  mit  ©utter  auS  unb  1 guten  ginget  hoch 
Sttaffe  hinein  unb  badt’S  im  Öfen.  Chen  fo  badt 
man  5 Heinere  SRingcl  unb  eifte  fingerlange  ©pifce 
non  berfelben  5D?affc,  übersieht  fte  mit  einem  3uder* 
guffe  (562)  beßreut  fte  ßar!  mit  ©treujuder  unb 
laßt  fie  im  nerfchlagenen  SDfert  abtrodnen.  ®ie  Sorte 
pufct  man  an  ber  ©eite  mit . einem  fcharfen  Sfteffet 
ab,  • legt  fte  auf  eine  ©djuffel  unb  ben  größten  9iin* 
gel  barauf;  bann  ßellt  man  3 non  ben  lleinern  SJin* 
geln  aufrecht,  auf  ben  größten  Ringel  gegen  einanber 
unb  macht  fte  mit  Carameljutfet  feß,  legt  ben  4ten 
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SJingel  barauf  unb  fdmeibet  ben  6ten‘  ^alb  burctj; 
bie  eine  $alfte  jiellt  man  mit  (Sarameljurfer  auf  ben 
■ 4ten  SRingel  unb  bie  2te  $dlfte  febneibet  man  wiebet 
in  ber  SÄitte  butcb  unb  jiellt  fte  auf  bie  entgegenge* 
fe£te  ©eite  bet  etjiern.  £>ben  batauf  fommt  bie  ©pifce. 

564)  SSergtorte, 

• 9J?an  macht 'einen  Sucferteig  (644)  unb  tfjeilt 
ibn  in  4 Sbetle,  wooon  man  ben  einen  mit  @ocbe* 
niüe  rotb/.ben  anbern  mit  etwas  recht  fein  gejiofjnen . 
^Mjiajien  unb  ein  wenig  ©pinatmatten  grün,  ben 
britten  mit  ß^ofotabe  braun  färbt.  35ann  rollt  man  * 
bie  4 SEeige,  jeben  für  ft'cb  2 gute  Sftefferritrfen  birf 
auS,  jiiebt  mit  oerfebiebenen  kleinen  bunten  2luSfte* 
ehern  üon  jeber  5Eeigart  = Figuren  auS,  legt  fte  auf 
ein  mit  SBacbS  befiticbeneS  33lecb  unb  barft  fte  bei  . 
fd)roacber  «£>ifce  im  Ofen,  worauf  man  fte  fogleicb 
roegnimmt.  2tucb  baeft  man  Sflanbelfrdnjcben  (641) 
unb  SOianbelberge  (643),  fo  wie  man  auch  Sftanbel* 
■mufcbeln  (640)  baju  nimmt.  2?ann  macht  man  ei« 
nen  bohlen  33oben,  woju  man  £ $Pf.  Sttebl,  i $Pf. 
^Butter,  £ 9)f.  3urfet  unb  einige  (Sier  nimmt  unb  : 
banon  einen  SEeig  jufammen  wirft  unb  it>n  auSroüt. 

9lun  fdbldgt  man  biefen  SEeig  über  eine  auSwenbig 
mit  SSutter  bejiricbene  Sorm,  febneibet  ibn  an  ben 
©eiten  egal  ab,  fo  bafj  eS  wie  ein  fjalber  SBallon 
wirb  unb  baeft  if>n  im  jDfen.  23ann  nimmt  man 
ibn  Bon  bet  Jorm  ab,  legt  ibn  auf  eine  ©cbüffel,. 
focht  £ ?)f.  Surfet  ju  (Saramel,  flebt  bamit  non  bent 
SSarfroerfc  ein  ©turfeben  übet  ba§  artbere,  baft  e§  ein 
b ober  SBerg  wirb  unb  gibt  ibn  fo  jur  Safel.  2(ucb 
fann  man  febone  auS  SEragantteig  gebilbete  Spuren 
baju  Berwenben. 

565)  Jfufgefebte  ©tanbtorte. 

9Jfan  barft  Bon  bet  nach  562  befebriebenen  SRaffe 
4 — 6 Äucben,  fireiebt  auf  ieben  etwas  @ingema<b*  / 
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teS  unb  fchneibet  fte  an  ber  ©eite  egal  : 35ann  -macht 
man  einen  mürben  &eig  »on  1 $Pf.  9JM)l,  \ $Pf.  fein 
geflogen  SDtanbeln,  £ 9>f.  Sutter,  \ $Pf.  3ucfer,  6 
(libottern  unb  etwa§  fauern  9?abm,  rollt  ihn  2 gute 
SDfefferrücfen  btcf  auS  unb  bacft  2 Slatter,  wooon 
ba3  eine  ein  wenig  Heiner  iff,  al§  bie  Äucben.  9fun 
macht  man  mittel}!  eine§  2£u3ffecberc!  Sfingel  oon  beim 
felben  Sleige,  wie  ber  obere  2bcit  »on  Sutterteig^g*- 
ffetcben.  (Sben  fo  fdjneibet  man  nacb  einer  Heine«, 
gorm  oon  Rapier  Äreujcben,  wie  ©dgebocfe  baoon, 
bacft  fte  im  £>fen,  beftreidbt  ft'e  auf  ber  dufjern  ©eite 
mit  bem  Sucferguffe  562  beffreut  fte  ffatf  mit  ©treu* 
jucfer  unb  lafjt  fte  im  £)fen  trocfnen.  2>a3  Heihffe 
3©Iatt  fcbdrft  man  an  ber  ©eite  ein  wenig  mit  einem 
fcharfen  SÄeffer  ab,  überffreicbt  e§  mit  3ucfergu0  unb 
garnirt  e3  jierlich.  2)ann  fefct  man  einen  Sfingel  an 
ben  anbern,  aufrecht  mit  (Sarameljucfer  in  ber  9tum 
bung  auf  ben  9?anb  ber  Äucben , legt  ba3' eine  mit 
(Singemacbtem  in  ber  9J?itte  beffricbene  Statt  barauf; 
bemach  fefct  man  mit  ßaramcljucfer  bie  Äreuje,  ein§ 
an  ba§  anbere,  fo,  ba0  fte  gerabe  über  bie  SRingel 
fommen,  auf  b a3  Statt  unb  (egt  bet;utfam  ba§  gar; 
nirte  Statt  barauf. 

£>iefe  unb  bie  oorbergebenben  Sdcfereten  fönnen 
ungemein  fcbon  für  2tuge.  unb  ©efcbmacf  mit  uerfcbie* 
betten  Serdnberungen  eingerichtet  werben,  welche  man 
aber  freilich  eines  Scben  eigenen  Sbee«  mehr  über« 
taffen  muff.  SKatt  fann  fte  größer,  Heiner,  rünb, 
lang  — furj,  wie  Umffdnbe  unb  9>erfonen5dbl  e3  an 
bje  #anb  geben,  bereiten.  ' 

566)  SSrottorte.  * • • • 


©ne  SiScuitmaffe  (572)  wirb'  a&gefchfageri. 
SBettn  fte  falt  iff,  fo.  jiebe  mit  einem  2tnrid)teIoffel 
i 9>f.  $Puber,  10  Sotb  im  £>fen  geborrteS,  geffofjeneS 
unb  burch’ö  ^aarfteb  gefiebteS  fchwar^eö  Srot,  ge* 
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flofjette  33anille,  Stmrnt,  helfen, . 53?u§Faten  unb  «6s 
geriebene  Gitronen*  unb  Orangenfcbaale  barunter  unb 
haefe  fie  in  einer  mit  S5utter  auSgeflricbenen  gorm 
bei  fchwad;er  «£>i£e  in  1|  ©tunbe  gar. 

V 

667)  dergleichen  mit  2Ranbeln.- 

, Gin  $f.  9ttanbeln  werben  gefd)dlt,  im  Ofen  ge* 
troefnet  unb  bann  im  9?eibfleine  mit  4 — 5 Giern 
fo  fein  al§  möglich  gerieben.  Sftuit  mifebt  man  1£  9)f. 
Sucfer,  34  — 36  Gibotter,  bie  ©ebaale  üon  2 ge* 
riebenen  Gitronen,  £ $f.  fein  gefebnittenen  Gitronat 
unb  etwa§  geflogenen  3immt,  helfen  unb  SötuSfatc 
baju  unb  rührt  biefe  SÖJafje  1 ©tunbe  lang  unun* 
terbroeben,  bamit  fie  recht  bief  werbe,  flblagt  baS 
SBeijje  »on  16  — 18  Giern  ju  fleifem  ©ebnee  unb 
jiebt  ib«  nebfl  | ?)f.  im  Ofen  gerofletem, . geflofleneft 
unb  geflehten  fd;waräen  23rote  unb  l $Pf.  geriebener 
Gljocolabe  unter  bie  Sßanbelmaffc,  welche  man  bann  • 
in  einer  mit  33uttet  auSgeflricbenen  gorm  in  einem 
nid)t  $u  beiflen  Ofen  1 gute  ©tunbe  baefen  Idflt,.  — 

5 Kan  fann  auch  etwas  fein  gefloße^e  Vanille  !baju 
nehmen.  ' 

568)  dergleichen  auf  eine  anbere  2frt. 

Sreioiertel  $Pf.  getroefnete  unb  mit  4 Giern  recht 
fein  geflogene  SÖtanbeln  unb  1^  ^Pf.  Sucfer  werben 
mit  30  Gibottern  J ©tunben  lang  gerührt  unb  ge? 
floßner  3immt,  helfen  unb  9)iu6fatennuß  nebfl  bet 
©dbaale  oon  2 abgeriebenen  Gitronen  baju  getban. 
25aS  Giweiß  fcblage  jnan  ju  fleifem  ©ebnee  unb  jiebe 
ihn  mit  10  • — 12  2oth  fd)warjem  S3rot  barunter 
unb  baefe  bie  Sorte  in  einer  gönn  bei  mittler  ^>i^e 
gar.  — Gben  fo  mad)t  man  auch  Sftanbeltorten ; bann 
wirb  aber  flatt  beS  S3rotS  ©emmel  ober  3tfieba<f 

genommen.  . ;c  '*> 

» • ♦ 
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569)  SHanbeltorte. 

SW  an  rühre  1 $Pf.  <jefd?dlte  mit  4 — 5 dient 
recht  fein  geflogene  SWanbeln  unb  1£  $Pf.  Sucfer  mit 
30  — 34  dibottern  ununterbrochen  gtemlicf)  1 ©tunbe, 
rnifcbe  etwas  geflogenen  3intmt,  helfen,  SDtuSfate,. 
abgeriebene  ditronenfebaale,  ditronat  unb  julefct  8 bis 
10  2otf)  Äartoffetmebl  unb  «on  20  diern  einen  ji eU 
, fen  ©ebnee  t)inju  unb  bacfe  biefe  Sorte  bei  mittler 
*£>ifce  in  1 guten  ©tunbe  gar. 

i 

570“)  3Derßlei(f)en  auf  eine  anbere  2frt. 

©Silage  16  — 18  dier  unb  1 $Pf.  3udet  in 
einem  Äeffel  mit  einem  ©ebneebefen  auf  fcbwacbent 
Äüblenfeuer  tauwarm  unb  lafj  eS  auch  unter  fortge* 
festem  ©dbtagen  falt  werben.  Unter  ber  3eit  rühre 
1 $f.  gefehlte  mit  4 — 5 diern  recht  fein  geffofjne 
SWanbeln  mit  10  — 12  dibottern  £ ©tunbe.  gut 
.bureb  einanber,  füge  geflogenen  3tntmt,  helfen,  5Wu&  , 
fate,  cbgeriebene  ditronenfebaale  unb  ditronat  btn^u, 

- rühre  bie  2 SWaffen  unter  einanber,  fülle  ft'e  in  etne 
§orm  unb  baefe  fie  bei  mittler  Sp\fy  m einer  ©tunbe  gar. 

570b)  Stingettorte.  / - 

SSon  ber  in  9?r.  651  befebriebenen  SWajJe  formt 
man  auf  groge  SDblaten  mit  ^ilfe  eines  Rapiers  «or*  ■ 
gezeichnete  Wingel,  wooon  ber  folgenbe  immer  1-| 
ger  breit  fcbmdler  als  ber  «orige  jutduft,  fo  baf  ba§ 
©anje  eine  runbe  ^Ppramibenform  erhalt,  beflebt  folcbe  . 
• mit3uder  unb  bdeft  fie.  £)ie  Dbtaten  werben  alSbann 
in  ber  Glitte  brrauSgcbrocben  unb  bie  Ginget  nad)  ber 
©r60e  auf  einanber  gefegt.  _ 

571)  83i§cuittocte  auf  bie  fetufle  Ärt. 

% • 

■ SWan  febütte  1 $Pf.  gezognen  3uc!er,  worauf  ba§ 
©etbe  oon  einer  ditrone  unb  prange  abgerieben  ifl, 

nebfl  20  — 22  diern,  wie  überhaupt  bei’m  Itbflbta« 

) • 


« 


t 
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gen  aflet  33ifcuitmaffen,  in  einen  neuen  grofjenSopf, 
fdjlage  bie  STOafle  mit  einem  ©ebneebefen  auf  febwa* 
cfcem  Äol)lenfeuer,  fo  baff  fte  rcdjt  febaumig  unb  eU 
»a§  mehr  alf  lauwarm  fei  unb  lajfe  fie  Unter  be* 
ffänbigem  ©plagen  falt  werben,  ©obann  at'ebe  man 
| g>f.  9) über  barunter  unb  baefe  fte  in  l£  ©tunbe 
bei  ganj  fcbwacber  gar. 

572)  SBigcuittocte  mtt  Äartoffelmebl. 

9)?an  fcblagt  baf  SBeige  non  18  ©ern  in  einem 
2opfe  ju  einem  fieifen  ©ebnee,  mifebt  bie  18  £>ot* 
tem  unb  1 $f.  3uc!er  unb  ©tronenfebaale  batu,  fcMdgt 
bann  biefe  «Kaffe  auf  Äoblen  bei  fcbwacbem  geuer, 
btS  fte  lauwarm  unb  jiemlicb  bief  iff  unb  laßt  fte 
wieber  falt  werben.  #emacb  jiebt  man  l'$f.  Äar« 
toffelmebl  barunter,  tbut  fte  in  eine  mit  «Butter  auf* 
geftricbene  unb  mit  Rapier  aufgelegte  gorm  unb  baeft 
fie  bei  fcbwacber  $i£e  in  1 ©tunbe  gar. 

573)  SSiScuittotte  auf  bte  letdjtejie  2ftt. 

@n  9>f.  3ucfer  rübre  mit  18  ©bottern  unun* 
terbroeben  | ©tunben,  tbue  etwaf  abegeriebene  ©’tro* 
nenfebaafe  baju,  fcblage  baf  SBeige  ber  18  ©er  tu 
fteifem  ©ebnee,  giebe  ibn  nebfi  1 9>f.  $uber  ober  Äar* 
toffelmebl  barunter  unb  baefe  bie  Sorte  bei  mittler 
«£>i&e  in  einer  ©tunbe  gar. 

5T4)  Tourte  marbree. 

. ©ne  geflogene  33ifcuitmaffe  tbeile  man  in  4 
Sbetle  unb  färbe  8 baoon  nach  864  rotb,  grün  unb 
braun,  tbue  baoon  mit  einem  Soffel  immer  eine  garbe 
um  bie  anbere  in  bie  mit  SSutter  betriebenem  tya* 
ptere  aufgelegte  blecbeme  gorrn  unb  laffe  fie  bei 
fcbwacber  #i&e  eine  ©tunbe  baefen.  Sfl  fte  falt  ge* 
worben,  fo  febdrft  man  ‘fte  am  Kanbe  herum  etwas 
ab,  bamit  bie  garben  aum  23orfcf)ein  fommen,  über* 
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^iebt  fie  mit  einem  3uderguffe  562  unb  garnirt  fie 
ttbrigenS  redt>t  gefailig.  — 2ludf)  baeft  man  auf  tiefe 
2£rt  Sorten  oier  lateinifdie  S ton  S3utterteige  (wo: 
gu  man  ficb- ein  papierneS  üWobell  nach  ber  (Sröfje 
ber  Sorte  fdjneiben  f’ann),  überjiebt  fte,  wenn  fe 
Fa  ft  ft'nb,  mit  3udergufj,  beftreut  fie  mit  ©treujuefer, 
laßt  fie  im  SD  feit  trod'nen  unb  befefligt  fie,  aufgerid): 
tet  gegen  einanber  auf  bie  Sorte  gegellt,.  mit  Garen 
roeljutfer.  \ * 

575)  (Sbocolabentorte, 

9JMt  1 $f.  3udfer  unb  20  Giern  wirb  nach  671 
eine  S3iScuitmaffe  gefcplagen  unb  wenn  fie  Falt  iji, 
fo  jiebt  man  |-  $)f.  recht  fein  geriebene  Ghocolate 
mit  12  Sott)  9)uber  unb  etwas  gegoßner  SSantlle  unb 
3immt  termifept  barunter.  Sn  1 guten  ©tunbe  wirb 
fie  gar  gebaefen. 

576»)  ©anbtorte. 

©to0e  1 $f.  3udPer,  worauf  ba§  (Selbe  einer 
ßitrone  abgerieben,  recht  fein;  rühre  1 $Pf.  SSutter 
ju  ©chaum  unb  mifche  fo  nach  unb  nach  10  Gtbofs 
ter  mit  3uder  ba$u,  rühre  eS  ununterbrochen  £ ©tun* 
ben  unb  jule|t  1 $f.  ^uber  unb  tom  Giweiß  einen 
fleifen  ©d;nee  gefefgagen  barunter  unb  bacfe  bie 
Sorte  in  einer  S3iScuitform  bet  gelinber  «£i(se  in 
©tunbe  gar.  - 

576t>)  ^ufertorte.  • • 

£ $Pf.  3ucPcr  Wirb  mit  13  Gibottern  ju  ©ebaurn 
unb-  20  2oth  fernes  9J?ebl,  welches  man  mit  12  Soth 
frifcher  SSutter  burch  einanber  gemifd)t  unb  ju  feinen 
©rdupehen  mitteig  beS  SBiegenmegerS  gefd;nitten  fyat, 
l $>f.  feinr  gehadte  Sttanbein,  £ 9)f.  Äorintheti  unb 
etwas  geflogenes  (Sewürj  mit  bent  oon  10  Giern  ge* 
fchlagenen  ©chnee  barunter  gerührt  unb  in  einet  äuS* 
gegrübenen  Sorm  bei  fchwacher  «fMge  in  J ©tunbfn 
gar  gebaden.  * \ ..  ; ■ r\>  '.**  ' 

• v ■ _ 
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577)  ©ngltfcbe  ©anbtorte. 

©in  9)f.  SButter  rührt  man  mit  18  ©ibottern  ju 
©chaum,  tbut  1 $f.  3urfer.bagu  unb  rübrt’S  | ©tun* 
ben.  2>ann  mifcbt  man  etwas  abgeriebene  ©ttronen* 
frf>aale,  6 Sotb  geriebenen  ©itronat,  | $f.  Äorintben, 

6 2otb  gefebnittene  unb  ein  wenig  gerögete  SJtanbeln, 

1 9)f.  9>ubet  unb  bon-9  ©iern  einen  geifen  ©ebnee 
baju  unb  barft  fte  bei  gelinber  #ifce  in  1^  ©tun« 
ben  gar. 

578)  'Cittjet  Sorte. 

9Jtan  macht  einen  mürben  Seig  bon  1 guten 
$Pf.  SWebl,  f 9)f.  auögewafcbener  S3utter,  \ $Pf.  fein 
geflogenen  Sötanbeln,  £-  9>f.  Surfer,  ber  ©ebaale  uon 
einer  auf  3urfer  abgeriebenen  ©itrone,  8 ©ibottern, 
etwas  gegognem  3immt  unb  3 — 4 ßöffel  boQ 
fauern  SRabmS.  tiefer  SEetg  wirb  auS  einanber  ge* 
wirft,  gwei  gute  SÖtejJerrürfen  birf  auSgeroEt,  ein  33o* 
ben,  fo  grog'alS  bie  Sorte  werben  foE,  babon  ge* 
febnitten  unb  eingemachte  ©rb*  ober  Himbeere  einen 
'fcbwacben  Singer  birf,  jeboeb  fo,.  bag  ein  2 Singet 
.breiter  9Janb  bleibt,  barauf  gegricben.  ®ann  macht 
man  bon  bemfelben  Set’ge  mit  ber^anb  SBalgen  bon' 
ber  £)irfe  eines  fcbwacben  halben  Singers  unb  legt 
ein  weitlduftigeS  babon  gebilbeteS  ©itter  auf  baS  ©in* 
gemachte  unb  einen  2 Singer  breiten  9tanb  barum.  - 
2ü>er  9tanb  unb  bie  SBaljen  werben  mit  geflopftent 
©i  begrüben  unb  bie  Sorte  wirb  im  Reißen  £>fen 
gebarfen. 

579)  SDiefelbe  auf  eine  anbere  3trt. 

SDtan  febneibet  ftcb  ein  runbeS  S3latt  Rapier  fo 
grog,  alS  bie  Sorte  werben  foE  unb  hiernach  ben  un* 
tergen  S5oben  bon  Seige.  £>ann  febneibet  man  baS 
Rapier  | 3oE  fletner  unb  ben  jwetten  Äud jen  bar* 
nach,  welchen  man  mit  beqt  SO? effer  gernförmig  auS* 
jarft.-  hierauf  febneibet  man  wiebfr  eben  fo  bicl.bom 
©chaiiblag  13.  Sb.  2.  xufi.  , 18 
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fPapiet  ab  unb  bilbet  lieber  einen  Äuchen  barnach,  ; 
bet  aber  tunb  bleibt,  ©o  fät)tt  man  abwechfelnb  j 
fort,  bis  ber  lebte  nicht  größer  als  ein  Shaler  iß.  ; 
®iefe  Sueben  baeft  man  auf  $)apier  unb  fireicht,  wenn  i 
fie  falt  geworben  ftnb,  Eingemachtes  barauf,  fefet  fte  j 
einen  um  ben  anbern  über  einanber,  fo  baß  bie  Sorte 
»bramibenförmig  wirb , über  jieht  fie  mit  einem  3uf= . 
ferguffe  unb  garnirt  fie  fein. 

580)  ffiutterteigtorte  mit  eingemachtem. 

©en  nach  561  jubereiteten  üButterteig  rollt  man  j 
einen  guten  SRejferrücfen  bief  auS,  fchneibet  ein  rum  | 
beS  SSlatt  nach  ber  ©röße  ber  ©cbüffel,  bann  wie* 
ber  ein  anbereS,  baS  eines  ©trohhfllmS  breit  Heiner  ; 
ifl  unb  fo  in  abnehmenber  ©röße  fecbS.  ©ie  wer*  j 
ben  im  heißen  SDfen  gebaefen,  mit  Eingemachtem  be*  ; 
legt  unb  bet  §olge  nach  über  einanber  gefegt  2)er  | 
oberfle  Äuchen  wirb  mit  3ucferguffe  bejirichen , ' jier*  | 
lieh  garnirt  ober  mit  eingemachten  fruchten  belegt. 

) 

68!)  SButterteigtoete  mit  eingemachtem ; ober  Quitten-, 

3Ce»fel*  ober  fonffc  beliebiger  SRatmelabe. 

SJtan  fchneibet  ein  gut  2 efferruef en  bicfeS 

SMatt  »on  33utterteige  fo  groß,  als  bie  Sorte  werben 
foll,  fireicht  einen  guten  halben  Singet  bief  Eingemad;* 
teS,  itluitten  * ober  2le»fel  * k.  SÖiarmelabe  barauf,  je* 
fcoch  fo,  baß  ein  2 Singet  breiter  9tanb  bleibt  unb 
fdbelt  mit  bem  Eifen  fchmale  S3anber  »on  bem  Seige 
auS,  wooon  man  ein  ©itter  bilbet,  welches  man  auf  i 
baS  Eingemachte  k.  legt.  2>atum  legt  man  einen 
etwas  bicfeix.  auSgerollten  2 Singet  breiten  9fanb. 
JRanb  unb  SBanber  werben  mit  geflopftem  Ei  beßri* 
eben  unb  bie  Sorte  im  heißen  £>fen  gebaefen.  SEBenn 
fte  jiemlich  gar  ifl  unb  eine  fchöne  S«rbe  hat,  beftrtut 
man  fte  mit  gefiebtem  3ucfer  unb  Idßt  ihn.  im  {Dfen 
barauf  fchmeljen  (glaciren),  woburch  bie  Sorte  ein 
gldtigenbeS  tfnfehn  erhdlt. 
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582  a)  Äirfcbtorte. 

©inen.ßöjfel  ooll  9Ref)l  rübre  mit  einem  Raffen« 
Fäpfdten  »oll  fügem  Sfabm  glatt  unb  mit*  ein  wenig 
frifcbet  ®utter  auf  bem  Seuer  ju  einem  ©reme  ab# 
lag  eS  Falt  werben,  rübre  8 ganje  ©ier  barunter# 
tbue  eine  gute  $anb  ooll  geflogenen  3ucfer,  etwas 
Simmt  unb  abgeriebene  ©itronenfcbaale  baju  unb  rnf* 
fcbe  eS  mit  1 9töfel  bicFern  fauern  9tabm  burd)  ein* 
anber.  3)ann  fcbneibe  ein  etwas  flarFeS  S3latt  oon 
33utterteig  fo  grog,  als  bie  Sorte  werben  foll  unb 
lege  einen  2 Singer  breiten  Stanb  barum,  beftreicbe 
ibn  aber  mit  geflopftem  ©i,  lege  in  bie  SERitte  bis 
on  ben  Stanb  frifcbe  faure  auSgeFernte  Äirfcben,  flreue 
3ucFer  barauf  unb  fefce  bie  Sorte  fogleicb  in  ben  bei* 
gen  £)fen.  $at  fte  fo  lange  gebadfen,  bajj  ber  Stanb 
»ollig  aufgegangen  ift,  fo  siebt  man  fie'  auS  bem 
{Dfen  etwa§  beroor,  giegt  ben  ©ug  oom  fauern  Stabm 
über  bie  Äirfcben,  fdjiebt  bie  Sorte  bebutfam  wieber 
in  ben  Öfen  unb  lägt  fie  gar  werben,  worauf  man 
ge  mit  3u<fer  befireut  unb  wie  581  glaciren  lägt. 

582b)  Sorte  mit  tfprifofett. 

$ie  nach  ber  ©rüge  ber  Sorte  erforbetlicbe  2fn* 
jabl  non  “Hprifofen  wirb  gefcbält,  oon  «Steinen  befreit, 
mit  bem  nötigen  3ucFer  in  etwas  2Bein  nebfi  ©i* 
tronenfcbaale,  3immt  unb  fo  oiel  #irfcbbornganb  ober 
«jpaufenblafe,  bag>baS  ©anje  gallern  fann,  gefodbt 
unb  nach  bem  ©rf alten  in  bie  nach  Str.  582a  befcbrie* 
bene  Sorte  gefüllt  unb  mit  ©elee  garnirt. 

583)  Sutterteigtorte  mit  SRanbeltw 

Sn  bie  582  befebriebene  Sorte  tbut  man  mit 
etwas  ©itronat  bie  621  angegebene  SJtanbelmaffe  unb 
batft  fte. 
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884)  ©uttertcigtott»  mit  (Sterne. 

Sttan  tnacbt  bie  Sorte  582  unb  lagt  ge  leer. 
2Benn  ber  9tanb  im  Dfen  »olltg  aufgegangen  iß, 
füllt  man  ge  mit  folgcnbem  ©eme  unb  bacft  pe  gar: 

SSon  \ $)f.  gcgoßenem  Buder,  worauf  baS  ©elbe 
von  3 — 4 .Drangen  unb  i ©trone  abgerieben  iß, 
itebg  ben  (Säften , 1 ©laS  SKalaga  ober  granjwein 
unb  12  ©bottern  fcbldgt  man  auf  fcbwacbem  Äofi' 
lenfeuer  einen  ©eme  ab  unb  wiebcr  falt  unb  rüfjrt 
bann  baS  ju  geifern  <2d;nee  geflogene  SBeige  bon 
x 4 ©ern  barunter. 

585)  S3uttecteig  j S6ttdien. 

• 9)?an  rollt  einen  guten  SButterteig  einen  SEffeffer* 
vuefen  bicf  auS,  ' fttdjt  nad)  ber  $Perfonen§abl  SSoben 
baoon,  in  ber  Stundung  wie  ein  Sagenfopfcbcn  groß, 
auS,  begreift  bie  Sfdnber  ein  wenig  mit  ©,  legt  in 
bie  50?itte  etwas  ©ngemadgeS  .ober  2Cepfel s SDtarmes 
labe  mit  Äorintben  unb  Sttanbeln,  räbelt  fdjmale 
S3dnber  won  ffiuttcrteig  unb  legt  baoon  ein  Äreuj 
über  baS  ©ngcmacbte,  fo  wie  ein  9?dnbdjen  um  bie 
Sprtdjen  unb  lagt  fie,  mit  © befinden,  im  Ijetgeit 
. • D’fen  baden.  SBenn  fie  jiemlicp  gar  finb , begreut 
man  fie  mit  Buder  unb  lagt  fie  im  Dfen  glaciren. 

586)  Dßerfucben. 

Sn  bie  nach  582  befebriebene  Sorte  greife  eine 
etwas  feinere  679  angegebene  Sftafic,  unter  welche 
■bu  etwas  geßoßene  SRanbeln  mifeben  fanng  unb 
badg  fie  gar. 

587)  ©pteß*  obet  SSaumfudjen. 

\ 5 Kan  rübrt  2 $Pf.  33utter  mit  32  ©ern  ju 
©epaum  unb  ■ 2 9>f.  3uder,  bei  jebem  © - 1 26jfel 
, V50Ö,#  nebg  2%  3)f.  feines  SRebl,  mit  barunter.  SSon 
2 Zitronen  reibt  man  bie  @#aal8  ab  unb  tfjut  fie, 
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farnnrt  etwas  gehofften  Drangenblötben,  Bfmmt,  SW* 
fen  unb  SßuSfatennup  baju.  £)ann  nimmt  man 
ein  tunbeS,  wie  ein  gropet  Segel  gebtebteS  fepeS 
«fjolj,  \\  ©cbu b lang,  welches  unten  6 3oll  unb 
oben  S Soll  im  SurchmefTet  Ijat  unb  in  bet  SJlitte 
burcbbobrt  ip.  £>utch  biefeS  2ocb  pecft  man  einen 
etwas  Patfen  tecbt  geraben  ffiratfpiep  fo,  bap  bet 
Segel  in  bic  SKitte  beffelben  fommt,  befejligt  ibn  mit 
böljernen  Äeilcben,  wicfelt  eine  bünne  ©erüiette  fo, 
bap  fle  feine  Salten  gibt,  um  ben  Segel,  binbet  pe 
oben  unb  unten  am  ■ ©piepe  mit  S3inbfaben  fefh 
#ernacb  fcf>ldgt  man  oben  an  bet  Stunbung  beS  Se< 
gelS  einen  üftagel,  binbet  ©inbfaben  baran  unb  um* 
winbet  ben  Segel  bicbt  bamit,  wobei  man  abet  btje 
gropen  Snoten  ju  oermeiben  fucht  unb  befefligt  ben 
SSinbfaben  mit  2 Stägeln.  £)ann  bringt  man  bem 
geuct  ben  Segel  nape,  itberpreicbt  biefen  mit  S5ut* 
ter  unb  lapt  ibn  unter  bePanbigem  SDrepen  beS  $Brat* 
fpiepcS  beip  werben,  nimmt  etwas  oon  bet  SJtaffe  in 
eine  £>melettenpfanne,  b<5lt  fie  an  ben  Segel  unb  über* 
preicbt  ibn  bamit.  SP  bet  etPe  tfufgup  braun,  fo 
begiept  man  ben  Segel  wiebet  mit  SDiaffe  unb  fahrt 
bamit  abwecbfetnb  fort,  bis  bie  SSJtaffe  alle  ip.  SBenn 
nun  auch  bet  lebte  ©up  braun  genug  ip,  fo  bepäube 
ibn  mit  fein  gefiebtem  3uc?et  ober  begiepe  ibn  bei 
parfent  geuet  mit  etwas  Sucfergup,  wooon  bet  Su* 
eben  ein  gutes  2lnfebn  befommt.  SP  et  nun  fertig, 
fo  jiebt  man  auf  jebem  @nbe  ben  Stagel  auf  bet 
0tunbung  beS  SegelS  unb  auf  beiben  ©eiten  ben 
Sßinbfaben , ibn  immer  an  ben  Segel  baltenb,  behüt* 
fam,  fo  wie  et  gewicfelt  ip,  heraus  unb  wenn  bet 
Suchen  los  ip,  jiebt  man  ibn  oom  bunnern  @nbe 
beS  SegelS  ab. 

Siocb  mup  man  -bei’m  S5acfen  bicfeS  SucbenS 
bie  23orficbt  gebrauchen,  ben  ©piep  nicht  gegen  baS 
geuet  ju  bveben,  weil  fonP  bie  Pom  Suchen  ablau* 


V 


fcnbe  noch  weiche  SOtaße  bei’m  ©reben  nicht  gut  auf« 
jufangen  iß.  Euch  gieße,  man  nie  ju  , Diele  SRafie 
auf  einmal  auf,  noch  bretjc  man  ben  ©pieß  ju  lang* 
fam,  baß  bie  $?aße  nicht  3eit  hat,  abjulaufen.  SBei’rn 
Xufgiejjen  berfelben  fei  baS  geuer  ßarf  unb  werbe 
»erminbert,  wenn  fte  anfdngt,  ju  trorfnen. 

©er  ©aumfuchen,  auf  biefe  2Crt  gefertigt,  be* 
fommt  große  ßarfe  3acfen;  will  man  ihn  aber  Rein* 
jjacfig  hoben,  fo  fchlage  man  ba§  SZBetße  »on  10  — 12 
' Giern  ju  ©cbnee  unb  nehme  eS  unter  bie  SJtaffe. 
UebrigenS  »erbrause  man  benfelben  nie  ju  frifch,  fon* 
bern  laffc  ihn  wenigßenS  2 Sage  alt  werben. 

588)  SRubtftuben. 

9?öh^c  1 $Pf.  SJutter  mit  10  Giern  unb  10 
©Ottern  ju  ©cbaum  unb  1$  $Pf. -feines  SK  ehb  bet  je* 
bem  Gi  1 Söffel  »oll,  barunter,  fo  baß  bu  mit  bei* 
ben  gleich  fertig-  wirft,  wie  auch  | $f.  3utfer, 
fatenbluthe,  abgegebene  Gitronenfchaale,  ein  flein  Shee« 
füpfcben  »oll  biefe  $efen  unb  & Coffel  »oll  fußen 
Stahrn,  rühre  alles  gut  burch  einanber.  Gine  bajü  ! 
gehörige  gorm  befireiche  gut  mit  SButter  unb  ftreue 
' fte  mit  fein  gehabten  SRanbeln  auS,  thue  fo  »iel 
fKaffe  hinein,  baß  fte  etwas  über  bie  |>älfte  »oß  j 
werbe.  ?aß  ben  buchen  an  einem  warmen  SDrte 

aufgehen  unb  baefe  ihn  in  einem  nicht  ju  f>et^en 
Ofen.  . ' 

3u  bemerfen  iß  hierbei,  baß  man  baS  SJtehl  efe  ! 
toaS  erwärmen  unb  bie  Gier  in  warmeS  SSBaffer  le< . i 
gen  muß.  2luch  hat  man  — wie  überhaupt  bei  je» 
bem  $efenbacfwer?e , worin  »iele  33utter  iß  — bar* 
uuf  ju  fehen,  baß  eä . bei’m  Aufgehen  nicht  ju  warm 
ßehe,  weil  fonß  bie  barin  beßnbliche  S3utter  , jum 
großen  SZachtheil,  eher  ßhwifct,  alS  bie  #efe  ju  trei*  ! 
»en  anfängt.  * 
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989)  ©ecglddjjcn  ouf  andere  Art. 

9)?an  rüljrt  1 ^)f.  ÜButter  ju  ©cbaum,  fcbjägt . 
!UK&  unb  nach  4 ©ier  uni»  6 £>otter  baju  unb  rührt 
eS  mit  1|  9>f.  warm  gefülltem  Sßeble,  einem  fleinen 
SEaffenfopfcben  öoll  $efe  unb  ein  wenig  füpem  9iaf)m 
tüchtig  bureb  einanber,  tfjut  bann  etwas  fein  gefio* 
fjene  $Ö?uSfatennup,  £ $)f.  3u<fer,  £ ?)f.  9foftnen,v 
| $Pf.  Sorintben , | $)f.  fein  gefebnittenen  Zitronat 
unb  | $f.  gebaefte  9ttanbeln  baju  unb  gibt  bie  Sfttaffe 
in  fine  mit  £Butter  gut  betriebene  unb  mit  gebauten 
SRanbeln  auSgeflreute  §orm,  (dpt  fte  im  SBarmen 
put  aufgeben  unb  baeft  ben  Sueben  bei  mittler  >£>ifce 
in  f Stunben  gar. 

# 

990)  Sletne  Äirfd)*/  Aprtfofen  * , 3»»etfcben*,  auch  Aepfel« 

tudjen. 

S3on  gutem  mefferrüdenbief  auSgerolltcn  23utter< 
feige  fßneibet  man  fo  »iel  Soben,  non  ber  ©r6pe 
einer  Untertaffe,  alS  man  Sueben  braucht,  legt  auf 
jeben  einen,  fingerbreiten  SRanb  mm  bemfelben  £eige, 
beflretdjt  ibn  mit  (§t  unb  rangirt  bie  jur  Ausfüllung 
nbtbigen  auSgefernten  Sirfcben  geborig  in  bie  Sueben 
unb  fefct  fte  in  einen  beipen  SDfen.  SBenn  fte  fo  lange 
gebaefen  haben,  baff  bie  SRänber  wollig  aufgegangen 
ftnb,  fo  jiebt  man  fte  im  £>fen  etwas  beroor,  befireut 
bie  Sirfcben  fiarf  mit  3uder  unb  gibt  2 26ffel  woll 
©up  won  fauerm  9tabm  (582)  barüber,  febiebt  bie 
Sueben  wieber  in  ben  Öfen  unb  lapt  fte  gar  baefen. 
SP  bie  Sirfebjeit  oorbei,  fo  gebt  man  nach  unb  nach 
ju  in  ©tüden  gefebnittenen  Aptifofen,  3wetfeben  unb 
Aepfeln  über.  3>ie  3wctfcben  enthäutet  man  nach 
527  unb  ju  ben  Aepfeln  mifebt  man  in  Streifen  ge* 
febnittene  SRanbeln,  Sorintben  unb  3ucfer. 

591)  (Dergleichen  auf  eine  anbere  Art.  . 

SJian  fann  biefe  Sueben  auch  von  einem  mur* 
ben  £eige  unb  biefen  alfo  machen : üHan  nimmt 
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bajtt  1 gutes  $Pf.  ©lebl,  \ 9>f. . «uSgewafcbetie  ©ut* 
ter,  £ $Pf.  3u<fer,  2 ©et  unb  3 ©Otter,  2 — 8 £of* 
fei  voll  fauern  SRabrn,  etwas  geflogenen  3immt  unb 
abgeriebene  ©tronenfdjaale,  rollt  ben  Sleig  bavon  einen 
SDtefferrinf en  bicf  auS , fcbneibct  fleine  Äucben  bavott, 
legt  ©waS  von  bemfelben  SEeige,  von  ber  ©tärfe  ei* 
tteS  ^PfeifenflielS,  als  SJanb  um  bie  Äucfjen,  brüdt]fte 
mit  ben  Ringern  jufammen  unb  etwas  tn  bie 
unb  fneipt  fte  mit  einem  feinen  ©fen. 

Sm  SBinter  nimmt  man  ©ngemacbteS  ober  9Jlar» 
melabe  jlatt  bet  frifeben  gruebte.  — fDtan  überjiefjt 
bie  fruchte  auch  mit  einem  Schnee,  wie  648  befebrie* 
ben  ifl,  beftebt  fte  mit  3ucfer  unb  logt  fie  im  Öfen  • 
gelblich  werben. 

592)  ßtteben  von  Hefenteig  mit  fruchten* 

S3on  2 $Pf.  feinem  SJlebl,  ^ 9)f.  SButter,  6 bii 
8 ©bottern,  6 fiotb  geflogenem  3ucfer,  1 guten  2tn* 
richteloffel  voll  biefer  ©efe  unb  etwas  füfjem  Stabrne 
mache  einen  SEeig,  arbeite  ihn  in  einer  ßafferoHe  mit 
einem  3ittl)tlöffel  fo  lange,  bis  er  recht  jatje  wirb 
unb  grofje  ©lafen  gibt  unb  lafj  ihn  in  ber  SBärme 
aufgeben,  ©ann  lege  ibn  auf  ein  reines  ©lecb,  rolle 
' ibn  auS,  floppe  ibn  ein  wenig  um,  bamit  ein  9tanb 
entfiele  unb  lag  ibn  wieber  etwas  aufgeben.  Slutt 
reibe  bte  3Md)te  fo,  wie  fte  bie  SabreSjeit  barbietet, 
alS:  auSgefernte  Äirfcben,  2lprifofen,  3wetfcben,  So» 
banniSbeeven  ober  auch  in  ©tücfen  gef^jnittene  2Cepfel 
mit  £ $Pf.  Äorintben  unb  ^3f.  in  Streifen  gefc^nit* 
tenen  unb  bellgelb  gevofleten  SSJlanbeln  unb  etwa  bett 
©ufi  582,  tbue  eS  auf  ben  Äudben,  flteidb  eS'öuS 
■ einanber  unb  baefe  ibn  bei  mittler  $ifce  gar. 

♦ 

593)  3)ortuflieftf(bec  .Sueben. 

©at  man  1 $f.  ffiutter  ju  ©ebaum  gerührt, 
nach  unb  nach  16  ©bottern  unb  1 $f.  3ucfer,  wot* 
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auf  baS  ©elbe  einer  Zitrone  abgerieben  iff,  geflogen 
unb  geftebt  binjugetban  unb  jule^t  1 9>f.  SJlebl  unb 
baS  ju  ©ebnee  gefcblagene  diweig  barunter  getönt» 
fo  flreicbt  man  biefe  SDlaffe  mit  bem  SJleffer  einen 
fcbwacben  Singer  bief  in  fleine  flache  Sorntcben,  legt 
halb  burebgefebnittene  SDlanbeln  barauf  unb  baeft  .fte 
bei  mittler  #ifce  im  £)fen  gar. 


594)  ÄniSfüdjeltben. 

\ 

2tuf  1 »om  feinflen  3utfer  reibt  man  baS 
©elbe  non  einer  ditrone  ab,  {lögt  unb  ftebt  ibn,  febut* 
tet  il;n  in  ein  ©efebirr,  fcblagt  nach  unb  nach  7 diec 
baju  unb  rührt  il;n  ununterbrochen' eine  ©tunbe. 
hierauf  tbut  man  1 $Pf.  SDZebl  unb  etwas  2lniS 
baju,  fefct  eine  welfcbe  9Zufj  groge  ^dufeben  auf  ein 
mit  SBacbS  ober  einen  anbern  Settfloff  betriebenes 
S3le<b  unb  lagt  fte  bei  febr  gelinber  #ifce  in  einem  £>fen 
baefen. 


595)  »Dergleichen  auf  eine  anbece  Uxt. 

SJZan  fcblagt  4-  ^f*  3ucfet  mit  8 dient  in  einem 
Äeffel  mit  einem  ©ebneebefen  auf  fcbwacbem  Äoblem  ' 
feuet  bief  unb  lauwarm,  lagt  bie  Silaffe  unter  immer« 
wdbrenbem  ©cblagen  falt  werben,  rubrt  | $f;  SJlebl 
unb  etwas  2tniS  bar  unter,  fefct  fleine  • >£)dufcben  ba« 
non  auf  halbe  Sogen  Rapier,  beftebt  fte  mit  3ucfer,. 
lagt  fte  noch  einige  Minuten  flebn  unb  baeft  fte  bann 
bei  fcbwacber  >£>i&e. 


596)  3inutttEÄgelcben. 

S3on  1 $Pf.  fDZebb  \ *Pf.  auSgewafcbener  33ut« 
ter,  | $>f.  3ucfer,  8 dibottmt,  1 guten  ßoffel  »oll 
geflogenem  3immt  unb  2 Soffeln  ttoll  fauerm  SZabm  ' 
macht  man  einen  Seig,  rollt  i(;n  2 9Äefferrücfen  bief 
aus,  flicht  mit  bem  2luSjlecber  Äugelten  baoon,  be« 
flicht  fte  mit  ber  SJlefferfpifee,  bamit  fte  bei’m  Sacfcn 
feine  Slafcn  befommen,  beflveicbt  fte  mit  di  unb 
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badt  fft  bei  mittler  «£ibe.  SEBenn  ffe  gar  fTnb,  bt« 
ff  reut  man  fte  fiarf  mit  feinem  3ucfer  unb  laßt  fit 
im  Ofen  glaciren. 

597)  SJtagbalenenläcbetcben. 

Gin . 9>f.  SButter  wirb  mit  12  Giboftem  gu 
Schaum  unb  1 $pf.  3uder  barunter  geröf>rt-  Daju 
tbut  man  abgericberte  Gitronenfchaale,  \ $)f.  Äorin* 
tben,  | $Pf.  fleingefcbnittenen  Gitronat,  \ $f.  fein  ge* 
badte  unb  im  Ofen  beUgelb  geroffete  Sttanbeln,  1 0f. 
9J?e bl  unb  einen  jleifen  Schnee  eon  8 Giern,  flreicfjt 
biefe  einen  fcbwacben  ging«  bid  in  fleine  flache  gortm 

eben  unb  badt  fte  bei  mittler  $i£e. 

/ 

t ■* 

598)  SEBtenet  Äüdjelcbett.  - 

STOan  mache  eine  CDtaffe,  wie  562  befcbrieben  iff, 
tfjue  fleine  £äufcben  baoon  auf’s  Rapier,  bade  fte 
in  einem  nicht  *u  beigen  Ofen,  ftecbe  fte  mit  einem 
ÄuSjfecber  egal,  uberjireiche  fte  mit  einem  Suderguffe, 
belege  fte  «mit  gefärbten  in  Scheibchen  gefcbnittenen 
5D?anbeln  unb  lajfe  fte  wieber  in  einem  üerf^lagenen 
Ofen  abtrodnen. 

599)  ^Dergleichen  auf  eine  anbete  2tct. 

9Ran  macht  non  SJfebl  eine  Sanbmaffe  (562), 
ffreicbt  fte  3 SJfefferrüden  bid  auf  ein  fupferneS 
SBlech  unb  badt  fte  ittf  ^ei^en  Ofen.  Dann  flicht 
man  fie  fogleicb  mit  einem  runben  2fuSfled>er  au$, 
itbetfireicbt  fte  mit  3uderguffe,  garnirt  bie  «£>alfte  ba* 
oon  mit  eingemachten  gruchten  unb  Gitronat,  legt  fte 
auf  bie  ungarnirten,  lagt  fte  im  Ofen  abtrodnen  unb 
richtet  fte  an.  — 2(ucb  fann  man  ben  untern  Sbeif 
mit  ^>ims  ober  Grbbeergelee  ober  mit  fleingefchnitte« 
nen  fruchten  überreichen. 
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600)  ©anbfwbeit,  weläjc,  wie  bie  »fee  folgenben  Slnrnmettt, 

jttm  Styet  gegeben  werben. 

SKan  rüfyrt  oon  f $f.  ©utter , J ?)f.,  3urf et, 

8 — 9 ©ern  unb  1 §)f.  fföebl  eine  ©anbmaffe  nach 
662,  jlreicbt  ft'e  2 gute  ÜRefferrörfen  birf  auf  ein  mit 
S3uttec  betriebenes  fupfetneS  ©lecb,  ftreut  fein  ge« 
barfte  9)?anbcln  unb  3ucfer  barauf,  barft’S  unb  febnei* 
bct’S  in  beliebigen  ©türfeben  Pom  ©lecb  ab. 

601)  SSutterfucben. 

. SJlit  etroaS  faurem  3?abm  unb  einigen  ©bottern 
mehr  mache  einen  ffiutterteig  nacb  561,  rolle  ibn  ei« 
nen  9J?efferrürfen  birf  aus,  lege  ibn  auf  ein  mit  9>a* 
pier  belegtet  ©lecb,  befireicbe  ibn  mit  ©,  flreue  fein 
gebaefte  9J?anbeln  unb  Surfet  barauf, . flieh  mit  bet 
©pi&e  beS  SÄefferS  barauf  herum  unb  barfe  tblt 

\ 

«02)  $efentu$eft. 

2Benn  man  mit  etwas  mehr  Butter  ein  eit  #e* 
fenteig  nach  609  gemacht  bat,  fo  rollt  man  ibn  bunn 
AUS,  Idßt  ibn  etwas  aufgebn,  fiberjireiebt  ibn  mit 
©utter,  ftreut  SJtanbeln  unb  3urfet  barauf  unb 
barft  ibtt.  * 

• 603)  £obnfm>cben. 

Siüb^c  | $f.  Sflebl,  4 Sotb  Surfer,  8 ©er  unb 
etwas  geflogenen  Simmt  mit  fo  pielem  SBaffet  ju* 
fammen,  baß  eS  wie  eine  birfe  ©erfuebenmaffe  wirb ; 
bann  laß  baS  geeignete  ©fen  beiß  werben,  befireicbe 
eS  mit  ©perf,  gieß  fo  oiel  9)? affe  hinein,  baß  ft'e  auS 
«inanbet  fjießenb  bie  ©roße  eines  ©pecieStbalerS  er* 
tätige , brürfe  baS  ©fen  $u,  barfe  ft'e  unb  rolle  ft'e, 
wenn  fte  noeb  warm  ft'nb,  auf  ein  fleineS  runbcS 
«£>olj  — Hud)  macht  man  «ne  SJlaffe  pon  fauerm 
8?abm,  einigen  ©cm , gRe&l,  Surfer  unb  gefloßettem 
Simmt  unb  oerfdbrt  bamit,  wie  eben  gefagt  iß. 
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004)  {Dergleichen  'ö*tf  andere  Htt. 

SDtan  rufjrt  \ $f.  fetne§  SOiehl  mit  2 ©cm  ttnb 
4 ®ottcrn  unb  etroa6  fufjem  9?at)nt  glatt  unb  macht’S 
mit  9Jal;m  fo  bitnn,  wie  eine  ©erfuihenmaffe,  worauf 
man  etwas  Surfer,  abgeriebene  ©tronenfchaale  unb 
geflogene  SttuSfatenblüthen  baju  mifcht.  9)tan  giefjt 
nun  in  baS  warme  ©fen,  wie  603  gefagt,  SJtaffe, 
barft  einen  Äudjen,  nimmt  il>n  beraub  unb  barft  ben 
jweiten,  welchen  man  im  ©fen  mitteljl  eines  9)in* 
felS  mit,  gefchmoljener  frifcber  SSutter  beftreicf>t  unb 
mit  fein  geharften  Sftanbeln,  Äorinthen,  geharftem 
©tronat  unb  3urfer  bejlreut;  hierauf  berft  man  ben 
erjlgcbarfencn  Äucben  baruber,  macht  baS  ©fen  $u, 
wenbet  'eS  um,  lägt  ihn  noch  ein  wenig  barfen  unb 
fahrt  fo  fort.  3uleßt  beflrcut  man  fie  mit  3urfet 
unb  3immt. 

605)  ©ytffcfucbe». 


©ehe  1 5J?aaS  SBaffer  mit  4 Soth  3urfer,  wou 
auf  baS  (Selbe  einer  Zitrone  abgerieben  tft  unb  2 ßoth 
S3utter  aufs  geuer.  23enn  fie  focht,  fo  rühre  wob* 
renb  beS  ÄocbenS  gefchwinb  fo  viel  SÖtebl  hinein,  biä 
• cS  ’ganj  fteif  tft  unb  ben  fteifen  2eig  fo  lange  auf 
•bem  geuer,  bis  er  ftch  uon  ber  (Safferolle  loS  löjt. 
©amt  thue  biefen  2eig  in  einen  SÖtorfer  unb  flöge 
nadh  unb  nach  6 (Ster  unb  8 ©Otter  barunter.  9tun 
treibe  biefe  $D?affe  burch  eine  ©prifce  mit  < einem 
©terne  in  be*jkS  auSgelaffeneS  ©cbweinefchmeer  ober 
^Butter,  barfe  bte  nun  gebilbeten  Siguren  unter  be? 
flänbigem  ©chütteln  ber  öafferolle  hellbraun  unb  be* 
jtreue  fie  mit3urfer  unb  3immt.  — 9Äan  fann  auch 
mit  2 ©ern  weniger  burch  bie  ©prifee  ..Siingel  auf 
ein  mit  SButter  beglichenes  Sölecp  formiren,  folche, 
wenn  fie  gebarfen  finb,  mit  einem  ©uffe  übcrjief)« 
unb  mit  Surfer  heftreuen. 
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, 006)  Petit» -Chon»' 

5Ö?an  macht  mit  jiemlicb  | $fb.  Suftet  einen 
JEeig  wie  605,  nimmt  tfjn  auf  eine  SBacftafel,  wirft 
etwas  SRebl  barunter  unb  bilbet  f leine  Äugeln  wie 
eine  weifte  9?ufj  baoon,  legt  fte  auf  ein  mit  SSutter 
betriebenes  33lecb  unb  bdift  btefe  Petits-Choux  in 
• einem  nicht  ju  tjet^ert  £>fen.  ©ie  geben  febr  auf 
unb  werben  inwendig  SBenn  ffe  falt  ftnb, 

febneibet  man  unten  eine  fleine  Seffnung  hinein,  burd) 
bte  man  GingemacbteS  jieeft  unb  brüeft  ben  ©dmitt 
lieber  ju.  Äurj  öor  bem  2Cnricbten  foebt  man  \ $fb. 

. Sucfer  ju  (kramet , wenbet  jeben  Petit  -Chou  mit 
#ilfe  einer  ©picfnabel  barin  um,  legt  fte  eins  an 
unb  über  baS  anbere  in  eine  £ GUe  b<>be  §orra  unb 
fippt  fte  auf  eine  ©cbüffel. 

607)  Gttglifcbe  SBaffeln. 

1 $fb.  Butter  rührt  man  mit  24  Gibottern  ju 
©ebaum  unb  SO  ßotb  feines  Sföebl,  bei  jedem  2)ot* 
tcr  einen  f leinen  Süffel  »oll,  mit  barunter,  wie  auch 
\ 9>fb.  3u<fer,  etwas  geflogene  SJtuSfatenblütben  unb 
abgeriebene  Gitronenfdjaale.  ^ Gin  SD?aaS  biefen  fauern 
Stabm  quirlt  man  ober  fcblagt  ihn  mit  bem  ©ebnee* 
befen  ju  einem  fteifen  ©ebaum  unb  rührt  ihn,  nebfi 
einem  fteifen  ©ct)nee  non  18  Giern  barunter» * Sa§ . 
SBafelfucbeneifen  lagt  man  auf  Äoblen  ^eig  werben, 
bejireicbt’S  mit  ©peef,  tbut  einen  ^nricbtelöffel  ooll 
oon  ber  Sttaffe  hinein,  bdift  bie  SBaffeln  gelbbraun, 
bejireut  fte  mit  3u<fer  unb-3immt  unb  gibt  fte  balb 
jur  SEafel.  , 

608)  ^efemoafeln»  1 

SJfan  rühre  1 spfb.  Butter  mit  18  Gibottem  tu 
©ebaum  unb  1£  $fb.  feines  SOtehl,  bei  jebem  Gi  et*  ’ 
nen  f leinen  Süffel  ooll  mit  barunter,  wie  auch  nad) 
unb  nach  ein  fleineS  Saffenfüpfcben  boll  tiefe  #efe, 
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etwas  weniger  fügen  SRabm,  4 $fb*  3u<fer,  etwas 
geflogene  SluSfatenblütben  unb  julefct  einen  fleifen 
©ebnee  non  12  dient.  Stan  läge  tiefe  Stoffe  an 
einem  warmen  Orte  aufgeben,  tbue  bann  einen  2tn* 
ricbtclofel  toll  in  taS  difen  unt  »erfahre  tamit, 
wie  601. 

609)  Ätatpeln  ober  ^Jfannfudjen.  ; 

/ % 

d$  wirb  hierzu  ein  Steig  non  3 Sfunb  Siebt, 
h Sfb.  jerlaffener  ©utter,  einem  guten  Söfel  fügen  ! 
SiahmS,  2 diern  unt  8 lottern,  einem  STaffenföpf* 
eben  »oll  biefer  $efe,  \ Sfb.  Buffet,  etwas  gegoge* 
nen  SiuSfatenblütben  unt  abgeriebenet  ditronenfebaale 
. gemacht  unt  mit  einem  Rührlöffel  fo  lange  bearbei* 
tet,  bis  er  recht  jähe  ig  unb  groge  ©lafen  erhalt* 
2>ann  lag  ihn  an  einem  warmen  Orte  aufgeben  unb 
nimm  hierauf  ungefähr  ben  6gen  &beil  baoon  auf 
ben  ©aeftifd),  rolle  Rn,  ohne  ihn  jufammen  ju  wir* 
fen , einen  Siegerrücfen  bief  auS  unt  lege  immer  3 
ginger  breit  oon  einanter  fleine  Häufchen  dingemacb* 
feS,  Hatte  ten  Steig  über  taS  dingemachte,  brüffe 
ihn  an  unt  febneibe  mitteig  teS  ©aifrabeS  Äräppeln  - 
mir  ein  halber  Stonb  ober  in  fong  beliebiger  gorm 
baoon,  lege  ge  auf  eine  mit  Siebl  betüterte  ©er* 
tiette  tmt  fahre,  bis  tet  Steig  terbraucht  ig,  tamit 
fort.  9hm  bade  ge,  wenn  ge  an  einem  warmen 
Orte  aufgegangen  finb,  unter  begänbigem  ©chütteln 
in  beigem  ©aeffette  unt  begreue  ge  julefct  mit  3uf< 
ler  unt  Bimmt. 

610)  StigoleS  mit  eingemachtem. 

Ston  macht  einen  mürben  Steig  oon  14  Sfunb 
feinen)  Stehle,  12  Soth  auSgewaf^ener  ffiutter,  4 Sf&* 
3ucfer,  2 dient,  6 £>ottern  unb  etwas  fauerm  Stoljm,  . 
wirft  ihn  jufammen  unt  rollt  ihn  wie  einen  fd)wa* 
eben  Stegerrücfen  tief  auS.  SDann  legt  man  immer  < 
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2 gute  Ringer  breit  »on  einanber  $dufchen  einge* 
machte  SohanniSbeeren,  Erbbeeren  u.  bgl.,  begreicht 
ben  Steig  um  baS  Eingemachte  ein  wenig  mit  Ei, 
(lappt  ihn  barüber,  brücft  ihn  feg  an  unb  ghnetbet 
mit  bem  JBacfrabe  9tigolen  »on  beliebiger  Sfornt,  bie 
man  bann  in,  heißem  ißacffette  batft  unb  mit  3ucfet 
unb  3immt  begreut. 


611)  ©ngltfche  (Schnitte. 

Ein  t>alb  Sfunb  Stehl,  12  bis  14  Eibottem, 
. I $Pfb.  3ucfer,  1 Stiefel  fügen  9?af)m,  abgeriebene  EU 
tronenfchaale,  etwas  geflogenen  3immt  unb  S?uS(ate 
rührt  man  glatt  unb  oon  bem  Eiweig  einen  noch 
güfftgen  ©chnee  barunter.  2Mefe  fD?affc  giegt  man 
auf  eine  mit  ©utter  betriebene  gadjje  ©cgügel  unb 
lagt  ge  auf  (ochenbem  SBaffet  ober  im  oerfcblagenen 
fDfen  geif  werben.  £)ann  gürjt  man  fte  auf  Spa* 
pier,  febneibet  Eieine  ©tücfen  baoon,  welchen  man 
an  ber  ©eite  einige  Äreujfcbnitte  gibt  unb  bdeft  fte 
in  33ac(fette.  — 2luch  Eann  man  etwas  fein  geflogene 
SDZanbeln  mit  ju  ber  Stage  nehmen,  ©tan  gibt  fte 
halb,  mit  3ucfer  befireut r in  bem  man  etwas  (an« 
tirte  IDrangenblütben  ober  3immt  flögt. 

612)  Sannapfels@ebadene8. 

83on  "1  spfb.  Steht,  i spfb.  auSgewafchenet  fSüt* 
ter,  \ SPfb.  3ucfet,  6 Eibottem,  etwas  gezogenem 
3immt,  abgeriebener  Eitronenfcbaale  unb  einigen  £6f« 
fein  ooll  St i leb  mache  einen  &eig,  rolle  ihn  einen 
Stegerrücfen  bict  aus,  bilbe  baoon  über  Singer  garte 
•jachen  2antidpfel,  befefmeibe  fte  mit  einet  (leinen 
©cbeere  unb  lege  ge  in  heiß e SButter.  SBSenn  ge  hart 
ju  werben  anfangen , t fo  jiehe  bie  ^öljchen  heraus, 
badEe  ge  hellbraun,  fülle  ge  mit  Eingemachtem  unb 
begreue  ge. mit  3ucfer  unb  3immt.  — Ein  anbermal 
nimmt  man  biefere  #6ljet  unb  umwinbet  ben  2eig 
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mit  bdppeTt  gufammengebrebtem  83inbfabcn.  — SJtan  • 
fann  auS  bicfcm  Seige  auch  allerlei  anbere  beliebige  1 
giguren , 3.  33.  $irfd)geweihe  u.  bgl.  btlben  unb  pe 

auf  bie  betriebene  2fo£  baden. 

61S)  äucfetßcauben. 

6 in  halb  $fb.  3J?ehl  unb  10  Sotp  3ucfet  rührt 
man  mit  fo  bielem  ©iweip  gut  burch>einanber,  bajj  j 
eS  eine  bünne,  flüfpge  SRaffe  werbe.  Sann  fegt  man 
.eine  fletne  SafferoUc  mit  Skcfbntter  aufS  geuer,  Idjjt 
bie  SJfaffe  peip  werben  unb  giept  baoon  fo  üiel  burch 
einen  baju  »erfertigten  breil6d;erid)en  Stiebtet  unb  jwat 
«ntet  befldnbigem  Srunbumbrepen , bis  ein  runbet  p 
fammenpängenber  Äucpen  entPanben  ip.  Siefen  badt 
man  auf  beiben  «Seiten  hellbraun,  gebt  tpn  mittelft 
eines  ©piepcbenS  auf  ein  bünneS  runbeS  bap 

et  frumm  wirb  unb  bacft  beren  auf  biefe  2trt  fo  tötete 
man  notpig  hat  unb  bePreut.fte  bann  mit  3uc?er  unb 
3immt.  — @S  roitb  baju  baS  SBeifje  non  etwa  10  bis  11 
<Siern  erforberlich  fein.  2öiH  man  halb  nach  bem 
SBaden  ©ebraud)  baoon  machen,  fo  fann  man  auch 
2 Söffel  00U  2Bein  barunter  rühren. 

614)  SftdbergebadeneS.  | 

9ttan  macht  einen  Seig  uon  1J  $Pfunb  SJfeljl, 

4 diern,  4 2otp  auSgewafdjener  S3utter,  etwas  3utfer 
imb  2 bis  3 Söffet  00U  fauern  9fahmS  unb  bitbet 
baoon  bünne  SBaljen,  roooon  3opfe,  Siingel,  S3rt*  ; 
geht,  ^»irfchhörner  2c. , welche  man  mit  einet  fleinen 
<Sd>eete  auSfchneibet,  auS  freie*  $anb  gebilbet  wer«  | 
ben;  ober  man  rollt  ihn  einen  fcpwacben  Sföefferrüden 
bicf  aus,  bilbet  beliebige  giguren  baoon,  fcpneibet 
- burch’S  Sacfrab  2 ginget  lange  unb  2 ginger  breite 
Streifen  ab  unb  biefe  noch  einigemal,  jeboch  oben 
unb  unten  nicht  burch,  beugt  pe  auS  einanber,  pedt 

baS  eine  ©nbe  einigemal  burch  unb  brüllt  bie  2@n< 
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ben  pfatnmert ; ober  matt  legt  btefc  Streifen  uneins, 
gefchnitten , wenn  fte  in  bet  SDlitte  ein  wenig  mit  (5t 
betrieben  worben,  8«  bis  4fad)  über  einanber,  ,btüdt 
fte  in  bet  SSÄtttc  etwa§  pfamtnen,  bann  macht  man 
mit  bet  STOefferfpi^e  auf  beiben  ©eiten  freie  ©ins 
febnitte,  bejlreicbt  beibe  ©nben  mit  @i,  liebt  fte  in 
einattber,  bdrft  fte  in  SButter  unb  beflteut  fte  . 

mit  Surfet  unb  Simmt. 

• * 

615)  ©tbmaljtofen. 

©in  $Pfb.  feines  SD2ef)t  witb  mit  SRild)  glatt  ges 
rührt,  4 ßotb  jerlaffene  ^Butter,  £ 9)fb.  Surfer,  wor« 
auf  baS  (Selbe  einer  ©itrone  abgerieben  ift,  6 ©ibots 
lern,  1 guter  2Cnricbtel6jfel  ooH  Sranjbranntweitt  unb 
etwas  geflogener  Simmt  bap  gefügt  unb  aHeS  recht 
gut  bureb  einanber  gerührt  9?un  fcblage  baS  5Beiße 
oon  6 ©iern  p einem  noch  etwas  flüfftgen  ©ebttee 
unb  trübte  ibn  nebft  fo  toiel  SJhlcb  barunter,  baß  eS 
btrf  witb,  wie  eine  ©ierfudbenntajfe;  bann  ^>afte  baS 
baxu  geeignete  ©ifen,  wenn  eS  in  beifet  SBarfbutter 
betß  geworben,  in  bie  SDhtjfe,  baß  eines  fcbwacben 
©tefferrürfenS  birf  baran  bangen  bleibt,  laß  eS  ein 
wenig  abtropfeln  unb  halte  eS  tn  beiße  SButter.  SBenn 
bie  fRofen  anfangen,  hart  p werben,  fo  Hopfe  ein 
wenig  auf  baS  ©ifen,  baß  fte  heraus  fallen;  barfe 
fo  oiele,  als  bu  braucht,  hellbraun,  lege  fte  mit  bet 
offenen  ©eite  unterwärts,  baß  tote  SButter  ablauft  unb 
befiteue  fte  noch  warm  mit  geflogenen  lantirten  Orans 
genblütben , 3immt  unb  Surfet,  worauf  baS  ©elbe 

einer  Sitrone  abgerieben  worben. 

\ 

616)  ©ebatfene  «Schwimme. 

SJlan  bdrft  oon  bet  »origen  SOfaffe  615  übet  eine 
bap  gehörige  mefftngene  gorrn  ©chwdmme,  macht  tu 
nen  Surferguß  562 , färbt  2 Steile  baoon  rotb  unb 
braun,  überpbt : bie  Oberfläche  bet  ©chwdmme  ba* 

Schauplag  iS.  99b.  2.  tcuji.  19 

- * « , 
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mit  unb  Idflt  fle  In  einem  toerfthlagenen  Öfen  ob« 
troffnen , ‘ tbut  etwas  non  ben.  ©ufjtheilen  in  Heine . 
papietne  2)üten,  macht  babon  weifte  9)unHcben  auf 
bi?  rothcn  ©chwdmme  ic. , lägt  fite  int  Öfen  abtrocP* 
nen  unb  rietet  fic  unter  einanber  am 

* 4 

. 617)  $faffenbt&tcbem ' 

ÜJlan  Idfit  t>om  S3äcFet  Heine  runbe  ©emmeln- 
non  ber  ©täfle  eines  SaubeneieS  baffen.  SBenn  fte 
einen  Sag  alt  finb , reibt  man  non  allen  ©eiten  bie 
braune  9tinbe  ab, , legt  fte  tn  eitt  ©efdjitr , • gibt  gu« 
ten  Srnnjtnein  nebfi  3uffer,  worauf  Sitronenfcfaate 
abgerieben  ifl  unb  etwaS  3immt  baju  unb  lafjt  fte 
2 bi§  3 ©tunben  weiten  unb  ganj  vom  SBeine  burdj)* 
sieben*  Äurj  not  bertt  Anrichten  werben  fte  in  ge* 
flopftem  (St  unb  geriebener  ©emmet  umgewenbet,  in 
beider  JBacfbutter  peUbraun  gebaffen  unb  mit  3ucfer 
unb  Simntt  beffreut.  SBill  man  mit  ben  Pfaffen* 
brätchen  SBeranberungen  vornehmen,  fo  fepneibe  man 
ein  £och  nön  untett  hinein  unb  fülle  fte  mit  ginge* 
maefrtem  ober  einem  ©tüffepen  eingemachter  weiftet 
©in  andermal'  Tann  man  SJotpwein  nehmen 
uttb  Sprangenfcbaale  baju  tpun. 

' äJtit  einer  beliebigen  guten  grucptfauce  fann  man 

bieSBrotcpen  als  fWehlfpeife  geben» 

• * 

% # 

618)  SJlanbelgetmdEetteS. 

‘ 5D?acpe  einen  Setg  non  1 $fb.  SDlehf,  £ 
auSgewafchener  ffiutter,  £ ?)fb.  3uffer,  i ffoffel  »oll 
«£>efe,  eben  fo  viel  fufjem  Stahm,  etwas  geftpfienetn 
Simrttt  unb  fo  »iel  ganzen  Sierrt,  baf?  et  niept  jü 
feft  wirb , rolle  ihn  eines  9J?efferröffenS  biff  auS,  lege 
ihn  einfach  über  einanber  unb  rolle  ihn  wieber  etn 
wentg  auS.  £)ann  fttch  mittelft  eine.S  blechernen,  wie 
eine  grofje  SDtanbel  gefalteten  EuSftecherS  ben  Seig 
auS  unb  baffe  biefe  SÄanbelU  unter  tmmerwahrenbem  ■ 
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©Rütteln-  ber  Gaffer  olle  in  Reißer  ©utter  bettbraun 
unb  beßreue  fte.  . 

2Cuf  eine  anbere  2Crt:  . .. 

Ünter  $>fb.  geßbdlte,  mit  ©weiß  recht  fein 
geßoßene  SÖtanbefn  ßoße  man  noch  8 hart  gefocbte 
Gibottern  nebß  einem  ganjen  roben  Gi  unb  roirfe 
folcbeS  mit  £ 9>fb.  ©utter,  $Pfb.  3urfer>  abgerte 
bene  Gitrönenfcbaaie  ünb  £ $Pfunb  9Jfebl  ju  einem 
Zeige,  ben  man  bünn  auSrdUt#  mit  bem  ©arfrobe 
beliebige  gtguren  barauel  fcbneibet,  bie  man  bann  in 
Sett  bdrft  linb  mit  3urfer  bejireut;  J 

.«  4 t •• 

619)  ©piegetgebaefeneS. 

©tatt  be§'  9?agout§  wirb  GingemacbteS,  weißte! 
nicht  flüffig  iß,  genommen;  UebtigenS  iß’Oiefelbe 
Zubereitung  mie  440.  9J?an  tt?ut  unter  bie  Äldre  et« 
wa§  Surfet  unb  beßreut  fte  auch  bamit.  • , 

620)  ©ebarfene  tfcnfelßbetbett;  ' 

Sftan  nimmt  baju  große  2lcpfel , weiche  bei’ni 
Äocben  leicht  weich  werben,  ßirfrf.mit  einem #epfeli 
auößerfjer  baS  ÄernbauS  heraus,  fcfjatt  fte,  fcbneibet 
quer  burrf?  halb  Singer  birfe  ©Reiben  baoon,  beßreut 
fie  mit  Surfer  unb  3immt  unb  wenbet  ße  einzeln  mit 
einer  ©pirfnabel  in  einer  mit  Surfet  eerraifcbten  bum 
nen  Äldre  440  um,  bdrft  fte  tn  beißet  ©utfer.  bett* 
braiin  unb  gibt  ße,  mit  3urfer  unb  Simmt  beßreut# 
»arm  jur  Safel.  Gben  fo  halb  aus  einahber  ge* 
fcbnittene,  t>on  ben  ©teineh  befreite  2Cprifoferi,  $Pft'r* 
ßcben  ünb  3wetfd)en , , in  weiche  man  eine  gefcbalte# 
im  Öfen  gelblich  gerößete  9J?anbel  ßerft.  ©ei  Äiri 
fcben  bdlt  man  3 unb  3 mit  ben  ©ielen  jufammem 

621 ) SKan&el  * 2Raultafcben; 

. . Stübre  \ 9>fb.  fein  geßoßene  SDZanbein  ünb  iä 
Sotb  Surfer#  worauf  baS  Gelbe  ton  2 Gitronen  ab« 

i9  * 
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gerieben  ifl,  mit  12  bis  14  ©bottem  ju  einet  biden 
50laf[e.  Sann  rolle  einen  guten  ©utterteig  561  wie 
einen  SDlefierrüden  bid  aus,  fcbneibe  Studien  »je 
ein  Äartenblatt  baoon,  beflreicbe  fte  an  ben  ©eiten 
mit  (§i,  tbue  \ 2offel  »oll  SDlanbelmaffe  in  ber  üRitte 
barauf,  flappe  ben  Eeig  über  einanbcr,  fo  bag  nichts 
bon  bet  SOtanbelmaffe  ju  fetjen  tjl,  lege  fte  auf  ein 
mit  Rapier  belegtes  ©lecb,  befiteid^e  fte  mit  @i  unb 
bade  fte  im  beiden  £)fen.  ' 2Benn  fte  halb  gar  ftnb, 

beflreue  fte  mit  Suder  unb  lag  fte  im  £>fen  gfaciten. 

. ' • 

622 a)  sButterteigbrejeln. 

| 9)fb.  fein  gebadte  9J?anbeln  untermenge  man 
mit  \ 9)fb.  3udet  unb  tolle  einen  guten  ©utterteig 
(561)  eines  flatfen  5KefferrüdenS  bid  auS,  fcbneibe 
mit  einem  beigen  ÜJleffet  Streifen  \ Grüe  lang  unb 
eines  SaumenS  breit  batton,  bilbe  ©regeln  barauS, 
lege  fte  auf  ein  mit  3)apjer  belegtes  ©led),  begreife 
fte  mit  @i  unb  beflreue  fte  flarE  mit  SÄanbeln  unb 
3uder#  brude  ein  wenig  mit  ber  flacben  $anb  bar« 
auf  unb  bade  fte  fogleicb  im  beigen  Öfen. 

622b)  SRanbelbrejeln, 

50 lacbe  einen  SEeig  oon  \ 5Pfb.  4 ?otb  feinem 
50?eb l,  % *Pfb.  feinem  Suder,  | $fb.  ©utter,  6 @i« 
bottern,  etwas  geflogenem  3immt,  SEfluSfaten,  | $fb. 
fein  gefdbnittenem  ©tronat  unb  l 9>fb.  mit  (ft  fein 
geflogenen  Sföanbeln,  bilbe  ©rejeln  baoon  auf  ge» 
|adte  mit  3uder  oermifcbte  SDlanbeln  unb  bade  ge 
auf  einem  »erjinnten  mit  ©utter  betriebenen  ©leebe. 

. .623)  Sudetbrejeln* 

50lan  macht  einen  SEeig  oon  1 fPfb.  feinem  SOlebl, 
\ $)fb.  auSgewafcbener  ©utter,  % $Pfb.  fein  gefloge* 
nem  3udcr,  worauf  baS  ©elbe  einer  Gütrone  abge< 
tfeben  worben,  £ 5Pfb.  geflogenen  Sölanbeln,  etwas 
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3immt,  6 ©ib  Ottern  unb  2 Söffet  ooll  fauern  9?abmS 
unb  bilbet  f leine  S3regeln  baoon,  bie  man  ein  wenig 
mit  ©i  beflreicpt  unb  auf  Rapier  im  Reißen  Ofen  bädt. 

• 624)  4?efenbtegeltn 

SÖlacbe  einen  £eig  oon  2 $Pfb.  9ÄebI,  | 9)fb. 
gertaffener  S3utter,  2 ©iern  unb  4 lottern,  £ 9)fb> 
geflogenem  Buder,  etwa§  geflogenen  SJtuofatenblü« 
tpen,  einem  guten  2tnri4>tetöffel  ooll  btcfer  «£>efe  unb 
bem  noch  nötigen  fugen  9tabm ; arbeite  itjn  mit  bem 
Stübrlöffel  gut  burep  einanber,  unb,  wenn  er  an  ei« 
nem  warmen  Orte  etwas  aufgegangen  ifl,  formire 
auf  einem  mit  9ßebl  beflreuten  ©acftifcbe  Heine  S5re* 

• geln  baoon,  lege  fie  auf  fein  gebaute,  mit  Buder  un« 
termengte  SÖlanbeln,  Hopfe  fie  mit  ber  flauen  £anb 
barauf  breit,  fo  bag  an  jeber  SBregel  SKanbeln  unb 
Buder  Heben,  lege  fie  auf  mit  SButftr  betriebenes 
§)apier,  lag  fie  J ©tunbe  in  ber  warmen  ©tub« 
'aufgeben  unb  bade  fie  im  beißen  Ofen.  9Äan  gibt 
fte  mit  jum  Sbee. 

625)  ©ebadenet  STOarjtpatt. 

©toge  1 $Pfb.  gefcbalte  unb  im  Ofen  abgetrod« 
nete  SDlanbeln  mit  Orangenblütben  ober  9?ofenwaffet 
reibt  fein,  tbue  \ ^)fb.  Bucfer  unb  etwas  ©iweig  baju 
unb  bilbe  Heine  S regeln  baoon,  lege  fie  auf  große 
Oblaten,  tag  fte  im  Ofen  abtrodnen  unb  Übergabe 
fie,  wenn  bie  Oblaten  runb  herum  abgebrodben  ßnb, 
mit  Bucferguß,  bcflreue  fte  mtt©treuguder  unb 
laß  fie  wieber  im  Ofen  abtrodnen.  — 2lud)  dann 
man  mit  ein  wenig  ©tweiß  mel)r  biefe  SKaffe  bureb 
eine  ©prifce,  worauf  etn  ©tern,  in  beliebige  giguren 
auf  geflogenen  3udet  b rüden ; nach  einer  ©tunbe 
lägt  man  fie  auf  einem  S3lecbe  bei  fcbwacber  $i&e  ' 
ein  wenig  baden.  — ,9Ran  fann  bie  SJtanbeln  auch 
ungeteilt  febr  fein  f^neiben,  £ !Pfb.  Buder,  £ 9>fb.. 

* * ” i / 
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geriebene  (Sfocolabe , fein  gelittenen  Zitronat , et*  . 
WaS  geflogenen  3immt,  Steifen  unb'üRuSfate  unb  fo 
niet  ©weiß  baju  tfun,  baß  man  in  3urfet  unb  ge« 
riebene  6t)Ocolabe  f leine  SBurficben  formiren  fann; 
man  laßt  fte  mehr  trorfnen,  als  barfen.  — 2lucb, 
fann  inan  fte  mit  einem  629  betriebenen  (Suffe  oon 
ßbocolabe  äber^te^en. 

4 * 

626)  SutfecbutdfjetH 

®aju  nimmt  man  5 ©et  ferner  9J?ef)l,  5 ©ec 
ferner  3urfet,  rüfnt  bcn  Surfer  ©tunben  mit  ben 
©etn  unb  tbut  baS  9ßebl  fiinju.  2llSbann  laßt  man 
ein  fupferneS  33le$  im  £>fen  beiß  werben,  iiberßretcbt 
e§  mit  weißem  2Bad)3  ober  frifc^er  $3utter  unb 
wifcbt’S  mit  einem  Suche  wiebet  ab.  SQSenn  eS  falt 
iß,  legt  man  f leine  ^aufcfen  SJlaffe  barauf,  ßreicbt 
fte  mit  einem  umgef ehrten  ßoffel  aus»  einariber,  fo 
baß  ße  einen  SJtefferrurfen  birf  unb  in  ber  Stunbung. 
wie  eine  fleine  Untertaffe  groß  auf  bem  ffiledje  iß 
unb  bdrft  ße  bei  mittler  $ifce  bellbraun.  «£at  man 
fte  nun  fcbnell  oom  S3led?e  loSgefcbnitten,  fo  formirt 
man,  wenn  ße  noch  warm  ftnb,  Putchen  baoon, 
ßreicbt  inwenbtg  etwas  ^tmbeer«  ober  ©bbeergelee 
ober  JKabrnfcßnee,  bem  man  mit  etwas  geßoßenet 
SSanille  unb  Surfer,  ober  fanbitten  Orangenblutben 
einen  feinen  ©eßbmarf  gibt,  hinein  unb  gibt  ße  fo« 
gleich  jur  Safei.  . •'  '* 

r * w 

4 

i 627)  ^obelfjpäne. 

" ©n  JfupferneS  SSlecb  laßt  man  im  £>fenbetß 

gerben,  fiberßreicbt’S  mit  weißem  SBacbS  ober  ftifcber 
«ngefaljener  S3utter,  wifcbt’S  wieber  mit  einem  Suche 
leidet  ab  unb  laßt’!  falt  werben.  9hm  überßreicbt 
man  baS  gattje  ®lecb  mit  ber  626  betriebenen  Sftaffe 
unb  fe£t  eS  in  ben  beißen  IDfen.  SBenn  bie  SDtaffe 
halb  gar  iß,  fo  fcßneibet  man  quer  über ’S  $31*$  bau« 
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menbreite  SBdnbet  unb  oorn  33lec&e  log  unb  l<f  ßt  fte  - 
im  Pfen  hellbraun  bgden,  nimmt  ffc  einjeln  aug  bem 
jpfen  unb  winbet  fl?  foglekb  um  ben  ©tief.  eine« 
©uhrlöffelg. 

628)  SRftttbelfo&tt?.  • , 

f fPfb.  mit  Giweiß  fein  geflogene  Sftanbelt*  unb 
12  Soth  3uc?er  nebjt  abgeriebener  Gitronenfchaaleirübre 
mit  bem  Seiten  non  6 big  8 (Stern  eine  Meine;  93ier* 
teljhtnbe  tüchtig  burcb  einanber.  £>ann  fireic&e  einen 
guten  SDfefferröifen  bid  auf  ein  fupfetneg,  nach  627' 
gubereiteteg  SSlefy,  bade  biefe  9ttaffe  in  einem  nicht 
*u  beiden  Pfen,  fd^netbe  fie  in  2 ginget  breite  unb 
4 ginget  lange  ©tteifen  unb  biefe  oom  JBlecbe  ab, 
laß  fie  wiebet  im  Öfen  |eiß  werben  unb  beuge  fte 
bann  über  einen  bicferi  ©totf. 

• • |«  I b « * 4 


629)  GbOColabenfpAne. 

SKöbte  |“?)fb.  3utfet  mit  8 Giern  unb  3 3>ot-  . 
tetn  eine  gute  halbe  ©tunbe,  tbue  i fPfb,  fein  gerie*' 
bene  Gbocolabe  baju,  (treidje  biefe  SÄaffe  eineg  5Ref» 
ferritcFeng  bicf  auf  große  Pblaten,  fdjneibe  fingerbreite 
©treffen  baoon , lege  fie  auf  ein  beißeg  SBlecfc  unb 
laß  fte  bei  ganj  fcb  wacher  4>»6e  abtrortnen.-  • ; ' 


630)  Gittonenfadtte* 

• * _j ' * 

$9?an  reibe  auf  1 9>fb.  feinen  3udFer  bag  ©etbc 
non  2 big  3 Gitronen  ab,  jtoße  unb  ftebe  ihn,  röhre 
ihn  bann  mit  bem  SBeißen  oon  2 Giern  unb  einigen 
Stoffen  Gitronenfaft  gut  burcb  einanber  unb  ftretcbe 
biefe  Sßtaffe  einen  SWefferruden  * bicf  auf  große  pblas 
ten,  fdbneibe  2 ginger  breite  ©tteifen  baoon  unb 
beuge  fte  auf  Noblen  ober  lege  fte  auf  ein  f)et^eö  23lecb 
unb  laffe  fte  in  einet  warmen  ©tube  abtrocfnen. 

* 2tucf>  macht  man  auf  eben  biefe  Tlrt  ©päne  ohne 
Gitronen ; gibt  ihnen  aber  einen  @efd)macf  mit  gu< 
tcm  Pele,-  - . - 
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• 631)  ötctbogen. 

• ©«  halb  mit  ©weiß  fein  gefloßne  Sfcan* 
bei«-  unb  \ |>f,  3ucfer  wirb . mit  6 ©een  \ ©tunbe 
lang  burd)  etnattber  gerührt  unb  abgertebene  ©tro* 
nenfchaale,  etwas  geftoßner  Bimmt;  helfen,  SftuSfate  ■ 
Unb  julefct  4 ßotb  geborrteS,  gefioßneS  unb  burd)  ein 
•£aarfteb  gefiebteS  ©cbwarjbrot  (ober  fiatt  beffen  4 
fiotf)  geriebene  ß^ocolabe)  baju  getban.  Sann  bacfe 
fte  wie  628. 

632)  2Cepfel  en  Surtout. 

#t’er$u  nimmt  man  Benins,  fließt  mit  bem  Kuß* 
ffec&er  baS  ÄernhauS  heraus,  fchalt  unb  bejheut  fte 
mit  3utfer  unb  Bimmt  unb  füllt  fte  mit  ©ngema<&* 
tem.  Sann  macht  man  einen  SButterteig  (561^ 
flicht  mittelfl  eines  2Cu£(led)etS  runbe  SBoben,  wte^ 
ein  Scaler  groß,  aus,  fcfjneibet  mit  bem  35acfrabe 
f^male  ©tretfen  baoon,  fefct  bie  gefüllten  2Cepfel  auf 
bie  jßoben  unb  umwtcfelt  fte  ganj  mit  ben  Streifen 
ober  legt  biefe  über’S  Äreuj  barum,  fo  baß  bie  2£epfel 
gan j üom  Seige  - bebecft  ftnb , . bejlreicht  fte  mit  ©, 
batgt  fte  im  betßen  SDfen,  befireut  fte  mit  3u<fer  unb 
läßt  fie  im  £>fen  glaciren, 

633)  ©anbfoöatfcben, 

SJla«  nimmt  baju  £ 9>f.  feines  Sföeljl,  \ $>f. 
auSgewafchene  SSutter,  | lPf.  3utfer,  abgeriebene 
tronenfchaale , bie  Sotter 1 non  6 bartgefocbten  ©ent 
unb  ein  robeS  ©»  Wirft  bieS  $u  einem  Steige  jufam* 
me«,  macht  Äugeln  wie  ein  halbes  © groß  banon  - 

unb  bacft  fte  bei  mittler  #ifce.  . , 

* 

< 634)  ©ergleiehen  mft  SWattbeln. 

©n  gutes  halbes  $f.  äButter  wirb  mit  10  ©« 
bottem  ju  ©chaunt  gerührt;  bann  ruh«  eS  mit  ^ |>f, 
3utfer,  12  ßotb  mit  © fern  gefloßnen  SRanbeln  eine 
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83iertelflunbe,  tf>ue  etwas  fein  gejlognen  3immt,  9leU 
fen,,.  fDtuSfate,  abgeriebene  ©tronenfcbaale,.  ©tronaf, 
| $Pf.  Äarintben  unb  £ $>f.  SJlebl  baju  unb  trübte 
baS  ju  Scbnee  gefcblagene  SBeifje  »on  4 ©ent  bat* 
unter,  lege  fleine  «£>dufct>en  oon  biefev  SÖtaffe  auf 
pter , {treue  in  (Streifen  gefcbnittene  SJianbeln  barauf 
unb  bacfe  fte  in  einet  SSierteljiunbe  gar. 

635)  ÄatlSbaber  ÄoHatfdjen« 

SJtati  rübre  i SSutter  mit  2 ©ern  unb  6 
©Ottern  ju  Scbaum,  tbue  10  Sotb  3ucfer,  fein  ge* 
flogne  SÖluSfatenblütben  unb  abgeriebene  ©tronen* 
ftbaale  baju,  tübre  eS  mit  einem  2£nridE>teloffeI  ooU 
bicfer  $efe  unb  f>al£>  fo  oiel  fügem  Ütabrn  nebfl^  1 $f. 
SDtebl  tücbtig  burcb  einanber,  bringe  fleine  $äufcben 
biefer  SSJlaffe  auf  mit  33utter  betriebenes  Rapier, 
brücfe  fie  ein  wenig  breit,  lege  in  «Streifen  gefcbnit* 
tene,  mit  3ucfer  unb  Äorintben  untermengte  fÖtanbeln 
barauf,  laffe  fte  im  SBarmen  aufgeben  unb  bacfe  fte 
in  einem  nicht  ju  brigen  Öfen. 

i 

v636)  SKanbelfoßatfcfjen. 

3wolf  ?otb  SSutter  rübrt  man  mit  2 ©ern  unb 
8 ©Ottern  ju  Sdjaum,  tljut  £ $Pf.  3ucfer,  abgetriebene 
©tronenfcbaale  unb  § $)f.  mit  ©ern  fein  geflogene 
SJlanbeln  baju , legt  oon  ber  SJiaffe  <£)aufcbeti  auf 
groge  öblaten , beffreut  fte  mit  fein  gebauten  9Äan* 
beln  unb  Äorintben  unb  batft  fte  bei  mittler  ^)i|e. 

i 

637)  englif^r  SwtebaA, 

SDlan  rübrt  \ £>f.  Gatter  mit  8 ©bottern  jit 
©d)aum  unb  £ fPf.  3utfer  mit  barunter,  tbut  etwas 
geflogene  örangenblütben , ein  wenig  TfniS,  3immt, 
Steifen,  flßuSfatennug,  abgeriebene  . ©tronenfd;aale, 
i 99f.  in  Streifen  gefcbnittene  Slanbeln,  J $f.  Äo* 
rtntb^n,  £ 3>f,  fletn  gefcbnittenen  Zitronat,  \ 9>f. 
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SJlebl  unb  juTefet  einen  fleifen  Schnee  non  6 ©em 
baju  unb  badt  tiefe  SDtaffe  in  einet  «Öanb  breiten,  i 
^«oieraen,  mit  SButter  auSgeflricbenen  Äapfel.  Stacb  j 
vbem  Äaltwerben  fcbneibet  man  fd^roac^e  Singet  breite 
©treifen  babon,  legt  fie  auf  ein  reines  SBlecb  unb  ifc 
flet  fie  auf  beiben  ©eiten  im  beißen  jDfen  hellbraun. 

N 

* mm 

638)  ßudetjtöiebacE. 

Siebte  1 $f.  3uder  f ©tunben  lang*  mit  12 
©bottern,  ttjue  abgegebene  ©tronenfdjaale , etwas 
geflogenen  2lntS,  3immt,  Steifen  unb  SJtuSfatennuf, 

£ 9>f.  fein  gelittenen  Zitronat,  \ $Pf.  in  Streifen 
gefebnittene  SOtanbeln,  1 $Pf.  SJtebl  unb  baS  ju  ©ebnee 
gefcblagene  SBeige  bon  10  ©ern  baju  unb  berfabre 
nun  mit  biefer  SRajfe  ganj  fo,  wie  687  befagt. 

Sftan  fann  aber  auch  ben  3uder  mit  ben  gan« 

Jen  ©ern,  wie  jum  33i6cuit,  warm,  bann  wtebet 
alt  fragen  unb  bie  Sngtebienjien  baju  tbun.  ' 

4 

9- 

639)  Ulmet  Butterbrot. 

©djneibe  1£  $)f.  ungefcbdlte  SJtanbeln  retbt  fein, 
tbue  I geflößnen  3uder  unb  baö  SBeiße  bon  4 , ( 
fciS  5 ©ern  baju,  rühre  alles  gut  butcb  einanber, 
flreicbe  biefe  Sttajfe  einen  fcbwacben  ^feifenftiel  flart- 
recht  glatt  auf  große  Öblaten  unb  laß  fie  bei  gatij 
febwa^et  |>i|e  eine  gute  halbe  ©tunbe  baden ; bann 
flreicbe  einen  guten  SDtefferrüden  bid  Suderguft,. 
welcher  bon  £ $>f.  Suder  mit  ©bottern  eine  gute- 
SSiertelfiunbe  gerührt  ijl,  baraitf,  febneibe  2 Singer  J 
breite  ©tudeben  babon  unk  laß  fie  im  £)fen.  abtrgdnen. 

640)  SRanbelmufdjeln.  * 

SDtan  ftbneib et  1 gefehlte  SHanbeln  recht 
fein,  tbut  fie  mit  £ $Pf.  fein  geflogenem,  3uder  in 
eine  unberjinnte  ßafferolle,  täflet  fie  auf  gelinbem, 
^p^lenfeuer,  unter  befldnbtgem  Utnrübren*  b*Hbtawt< 
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unb  gibt  in  Hein?,  flache,  mufcbelartt’ge,  juoor  in  fal* 
fe$  SBaffer  gelegte  görmcben  (in  jebeS)  2 Söffet  ooll 
Sßaffe  unb  brucft  fie  mit  einer  barauf  paffenben  $orm 
feft  jufammen;  wobei  man  aber  gefchwinb  ju  SBerfe 
geben  muß,  weit  ber  3ucfer  fanbirt  unb  man  ibn 
baßer  einigemal  wieber  heiß  SU  machen  b«t/  ehe  bte 
SRaffe  ootlig  oerwenbet  iff. 

■ ' - 641)  3RanbeIfran§e. 

| $Pf.  in  Streifen  unb  £ ^)f.  recht  fein  gefchnit* 
fette  SKanbeln,  £ $>f.  3utfer  jmb  baS  SBeiße  oon  3 
bis  4 Giern  wirb  burcb  einanber  gemengt.  £>ann 
fließ  mit  einem  2tuSffecber  auS  großen  Oblaten  runbe 
töoben,  etwas  größer,  als  ein  ©pecieStbaler,  lege  ei« 
nen  SHngel  oon  ber  Sftanbelmaffe  barauf,  batfe  fte 
in  einem  nicht  ju  beiden  Ofen  unb  jiicfrauS  bet 
SJlitte  bie  leere  Oblate  (etwa  oon  bet  ©r&ße  eines 
SweigrofcßenflucfS)  heraus. 

- 642)  ^Dergleichen  mit  ßßocolabe. 

SJlan  nimmt  baju  £ $Pf.  in  Streifen  gefcbnit* 
tene  SJlanbcln,  £ *Pf.  3ucfet  unb  £ 9)f.  geriebene  Gh<>* 
colgbe,  auch  baS  2Beiße  oon'.  3 — 4 (Stern  unb  Per* 
führt  bamit  nach  641.'' 

643)  SKanbelberge. 

SSon  betfelben  SRaffe,  wie  641,  werben  f leine 
•fjüufcßen  auf  große  Oblaten  gelegt  unb  langfam  ge* 
bacfen ; fobann  bricht  man  bie  Oblate  runb  - herum  - 
' ab.  — 5Jlan  fann  auch  geriebene  ßßocolabe  barun* 
ter  tßutt. 

644)  Gßocolabenfierne. 

SJon  1 $f.  3ucfer,  \ $f.  fein  geriebener  <5ßo* 
colabe  unb  bem  SBeißen  oon  3 Giern  mache  einen 
2eig,  bet  ftcß,  ohne  an  bet  S3a<ftafel  hangen  ju  blei* 
ben,  auSrollen  laßt.  *£>afi  bu  bieS  3 SReffertücfen 
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bicf  getf?an,  fo  flieh  ihn  mit  einem  fleinen  ©ferne 
auS,  lege  bie  gigürcben  auf  ein  mit  2Bad)6  beffricbe* 
neSJBledh  unb  bacfe  fte  bei  fchwachet  £tfce  in  einem 
Öfen. 

(9Ran  lege  erft,  wie  auch  bei’m  ©tronenfleme, 
eine  $Probe  ba»on  in  ben  Öfen,  benn  man  trifft  nicht 
immer  bie  gehörige  f)ifse,  bie  fte  »erlangen;  fte  müf* 
fen  gerabe  tn  bie  $öhe  fteigen,  an  ben  ©eiten  feine 
£3lafen  befommen  unb  wenn  fte  au?  einanber  fliegen, 
fo  ifi  ber  Öfen  beflimmt  ju  heig;  auch  muffen  fte, 
fo  wie  fte  auSgeflochen  fntb,  in  ben  Öfen,  weil  fte 
gefd)winb  trocfnen , woburch  baS  2luffleigen  »erhtn* 
bert  wirb.) 

645)  (Sttronenfterne. 

2Cuf  1£  $f.  feinen  3ucfet  reibe  baS  ©elbe  »on 
S ©tronen  ab,  fd) utte  ihn,  geflogen  unb  geffebt,  auf 
bie  33acftafel,  gieg  baß  SBeige  »on  2 — 8 ©ent, 
nebft  einigen  Stopfen  ©tronenfaft  barunter,,  mache 
baoon  einen  Seig,  wie  644,  fiid)  mit  einem  2tußjte:, 
- eher  ©terne  barauß  unb  bacfe  fte  wie  bie  @hocola* 
benfierne.  Stn  ^Betreff  beß  ©weigeß  mug  man,  be« 
fonbetß  im  ©ommer,  wo  bie  ©er  mehr  begleichen 
liefern,  alß  im  SBinter,  fehr  behutfam  fein,  inbent 
etwa£  ju  »iel  bei  biefer  2frt  »on  S5adwerf  leicht 
nachtheilig  wirb.  $Wan  mug  biefe  ©terne  t)t\f  »om 
SBleche  -abnehmen  unb  fann  fte  auch  ohne  ©tronen 
machen,  bann  aber  roth  unb  grün  färben  unb  ihnen 
burch  3immti,  helfen;  ober  fonfi  guteß  öel  einen 
angenehmen  ©efchntacf  geben. 

t 

646)  .Kleine  33i3cuit8. 

9J?an  fchlägt  mit  einem  ©chneebefen  in  einem 
neuen  Sopfe  6 ©er  mit  8 2otb  geflehtem  3ucfer  auf 
fdhwachem  Äohlenfeuer  lauwarm  unb  lägt’ß  unter 
fortbauernbem  ©plagen  falt  werben,  fügt  £ fPf.  fei* 
neß  SÖlehl  baju,  fefct  mit  einem  baju'  gehörigen  Srich* 
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tet  f leine  SiScuitSftguren  auf  einen  falben  Sogen 
• Rapier,  beftebt  fte  mit  3uc!er,  I4pt  fte  einige  SfJtinus 
ten  flehen,  bacft  fte  im  nicht  ju  freiten  Öfen  unb 

fcfmeibet  fte  fofort  oorn  Rapier  ab. 

/ 

647)  2fm§&rot. 

Schlag  mit  bem  Scbneebefen  in  einem  Stopfe 
6 ©er  unb  10  Soth  3ucfet  auf  fcbwacbent  Sohlen« 
feuer  lauwarm  unb  lap  eS,  bejtanbig  fchlagenb,  wie*- 
ber  falt  werben,  thue  etwas  2CntS  unb  £ 9>f.  feines 
‘ Sttehl  baju  unb  biefe  SDtaffe  in  eine  4 Singer  breite 
papierne  Äapfel,  lap  fte  in  einem  nicht  ju  heipen 
Öfen  bacfen,  bann  falt  werben  unb  fepneibe  Singer 
breite  Streifen  baöon,  welche  im  fjetgen  Öfen  auf 
einem  Sieche  auf  beiben  Seiten  geröflet  werben.  — 
Sttan  fann  auch  etwas  (Sitronenfcpaale,  ßitronat  unb 
geftopeneS  ©ewurj  baju  nehmen. 

648)  SRetfnflueS  ober  SKettttgel. 

Son  6 ©weipen  fchlage  einen  fleifen  Schnee, 
thue  10  2oth  3ucfer  baju , bringe  oon  biefer  2£affe 
$4ufchen,  wie  ein  halbes  ©,  auf  halbe  Sogen  $Pa* 
pier,  beftebe  fte  mit  3ucfer,  baefe  fte  auf  einem  in 
ben  Öfen  pajfenben  Slucfe  Stet  bei  fchwacher  £i&e 
hellbraun,  nimm  fte  bann  eom  Rapier  ab  unb  mit 
etnem  Ähcelöffet  baS  noch  SBeicpe  bon  unten  heraus, 
fp  bap  nur  eine  $ü(fe  bleibt  unb  lap  fie  in  einem 
■ oerfcblagenen  Öfen  ober  in  einer  Strocfnenfhibe  troef* 
nen.  hierauf  fchlage  mit  einem  Sefen  1 Sßöfelfü*/ 
pen  S?ahm,  bis  er  ganj  fleif  ift  unb  fepütte  etwas 
recht  fein  geftopene  SSanille  unb  ßuefer  baju.  Äurj 
»or  bem  2Cnridpten  fülle  bie  SWeringueS  bamit  unb 
(ehe  fte  jwei  unb  jwei  jufammen.  — 2Cucp  fefct  man 
mittelfi  eines  in  falteS  SGBaffer  getauchten  runben  2fuS* 
fietperS  hohe  $auf<pen  in  Sorm  Keiner  Secher  auf 
Rapier,  l4pt  fte  eine  9iacht  in  einem  eerfthlagenen 
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SDfctt  fielen,  fte  au$  unb  füllt  fte  mit  9?nf)m: 

fthnee.  ' v 

649)  ©pantfeber  SBtnb. 

SSon  ber  eben  befebriebenen  ©taffe  fept  mart  mit 
2 Söffeln  lange  «£aufcben  auf  Rapier,  beftebt  fte  mit 
Bucfer  unb  batft  fte  auf  einem  ffilecpe  bei  fehr  fcpwa* 
d>er  v£)i§e.  ©ie  muffen  im  £)fen  eine  gute  ©tunbe 
unb  wenn  e§  fein  fann,  noch  tdnger  barin  flehen  unb 
barauö  fogleicp  eerbrauebt  werben. 

SDen  ©teringueS  unb  bem  fpanifepen  SSBinbe  famt 
matt  mit  abgeriebener  GiitrOriert*  ober  Drangenfcpaale, 
fo  wie  mit  rdnbirten  fein  geflogenen  SDrangenbluthen 
noch  einen  angenehmem  ©efcbmac?  geben. 

650)  SRanbeln  en  Roquelanre. 

$at  man  ba§  SBeiße  oon  4 ©ern  ju  einem  fiet« 
fen  ©cpnee  gefcplagen,  fo  tput  man  £ $Pf.  Sucfer  unb 
£ 9)f.  große,  gefcpdlte  unb  hellgelb  geröflete  ©tan« 

' beln  baju,  fept  mit  einem  SEheelöffel  fleine  *£>dufcpett, 
in  jebem  1 ©tanbel,  auf  Rapier,  beftebt  fte  mit  Buf* 
fer  unb  batft  fte  bei  fchwacher  £ifce* 

651)  SRaEronett. 

1 $Pf.  gefcpdlte  unb  . wteber  gut  abgetroefnefe 
©tanbeln  reibe  man  ttn  Steibefteine  fo  fein,  als  mög* 
lieh,  mifche  £ ?)f.  3ucfer  baju  unb  rühre  ihn  mit 
einem  fleifen  ©cpnee  bon  4 — 6 frifepen  ©iern  bar* 
unter.  2ll§bann  lege  fleine  #dufchen  baoon#  auf  $a* 
pier,  beftebe  fte  mit  Bucfer  uttb  baefe  fte  im  heißen 
SDfen.  — 2lucp  fann  man  etwas  fein  gefchnittenert 
ßitronat,  ßitronenfcpaale  unb  Bimmt  untet  bie  ©taffe 
tpun. 

652)  GhocolafcenjeHcpetn 

♦ 

©ute  ©hocolabe  laßt  man  an  einem  warmen 
£>rte  weich  werben,  formtrt  baoon  mit  ber  $anb 
fleine  Äugeln , einer  $afelnuß  groß , legt  fte  auf  ein 
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äBlatt  Rapier,  jfctyt  e$  auf  ein  im  Ofen  beiß  gemach* 
teS  ® led; , b«&t  bieS  von  einer  ©eite  mebreremale  in 
feie  unb  laßt  eS  wieber  falten,  fo  baß  bie  3eQ* 
eben  baburet)  aus  einanber  fließen  unb  beflreut  fle 
fogleicb  mit  ©treuguefer. 

653)  ©eto fttte  SBanbeln. 

i 

9)?an  fefct  in  einem  unverginnten  flauen  Äeff/el 
1J  $f.  3ucfer  mit  einem  guten  bal&cn  Sßofel  SBaffer 
auf  Äoblenfeuer,  läßt  ihn  foeben  unb  febäumt  ibn. 
2Benn  er  anfängt,  btcP  gu  werben,  fo  taucht  man  ein 
«fjäljcben  hinein  unb  fogleicb  wieber  in  falteS  SBaf* 
fer;  fpringt  ber  3ucfer  ab,  wenn  man  barauf  beißt, 
fo  tbut  man  1 $Pf.  auSgelefene  gvoße,  mit  einem 
Studbe  abgeriebene  9Äanbeln  bagu,  läßt  fle  einigemal 
bur<b?ocben,  bis  fle  anfangen  gu  fnarfen  unb  nimmt 
fle  bann  vom  geuer  ab.  Unter  beflänbigem  Umrüb* 
ren  {aßt  man  fle  troefen  werben,  feböttet  fle  auf  $>a< 
pier  unb  lieft  fle  in  ein  anbereS  ©eflbirr.  SDen  auf 
bem  Rapiere  beflnblicben  Haren '3ucf  er  gibt  man  wie* 
ber  in  ben  Äeffel;  wenn  er  mit  etwas  SBaffer  wie*' 
berum  bic?  gelocht  iß,  nimmt  man  ibn  vom  geuet. 
ab,  tbut  biefe  SKanbeln  bagu  unb  rührt  unb  febüt* 
telt  fle,  bamit  allenthalben  3ucfer  befran  hängen 
bleibe,  ©ben  fo  verfährt  man  gum  brittenmale  ba*. 
mit,  wo  man  ein  wenig  Äournefot  in  einem  SEaffen* 
fäpflben  voll  SBaffer  auSgieben  läßt  unb  tbut  bann, 
fo  wie  ber  3ucf er  anfäncjt,  an  ben  üföanbeln  gu  troef* 
neu,  etwas  gefloßenen  3immt  baju.  ^ v 

654)  Äajlanten  mit  (Saramet 

SRadbe  2 Heine  ©infebnitte  in  bie  Äaflanien,  lege 
fle  auf  ©alg,  beefe  fle  bamit  gu  unb  laß  fle  im  bei* 
ßen  Ofen  gar  werben,  fleh  aber  fleißig  barnacb,  baß 
fle  nicht  gu  weich  werben  unb  bei’rn  ©cbälen  aus 
einanber  fallen,  ©obann  foebe  £ 9)f.  3ucfer  gu  ©a* 
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ramel,  laß  if>n  etwas  abfüblen  imb  |alte  bfe  Äafta* 
nien  an  hbljemen  ©pießchen  einjeln  tti  ben  wannen 
3uder  unb  laß  fte,  unter  immetwdbwnbem  2>reben 
imb  SBenben,  bamit  er  wie  ein  SReffettüden  bid  baran 
hängen  bleibt,  falt  werben;  ober  wenbe  fte,  fo  wie 
fte  auS  bem  3uder  fommen,  in  feingeriebener  ßboco* 
labe  ober  in  weißem  ©treujuder  um  unb  gib  fte  fo* 
fort  jur  Safel.  — 9Ran  fann  aucb  bie  Äaftanien  in 
3udet  mit  etwas  recht  fein  gebauten  SRanbeln,  fo 
baß  ber  3uder  fanbirt,  einfod)en  unb  bann  tn  gejlo* 
ßenem  3udet  ober  geftoßener  (Sbocolabe  umwenben. 


* 

3 w eit  es  tfapitet. 

*-  ■* 

gjtebl*,  SRilch*  unb  ßierfpeifen. 

SS  o r w o t t. 

SSJtehlfpeifen  badt  man , bamit  fte  nichts« 
braun  werben,  langfam  entweber  in  einem  öon  SBaf* 
ferteige  aufgefefcten  ober  bleiernen  Stanbe  ober  tn 
einer  gortn  ober  (Safferolle. 

35en  SBafferteigranb  betreffenb,  fo  wirft 
man  ben  Seig  (1.  S5.,  5.  Äap.,  SSorw.)  recht  feft, 
rollt  ein  langes,  gute  2 ginger  breites  SSahb  baoon 
auS,  fchneibet  eS  egal,  beftreicht  bie  blecherne  ©Löffel 
ba,.  wo  ber  SRanb  hinfommen  foß,  mit  @t,  brudt 
ihn  auf  bie  ©chüffel  feft  an , fneipt  ihn  oben  mit 
bem  ginger  unb  an  ber  ©eite  mit  bem  Äneipeifen 
ober  gibt  ihm  burch  auSgejiocbene  giguren , . welche 
man  «mit  (£i  an  ben  9tanb  fleht,  ein  gefdÖigeS  2ln* 
fehn,  laßt  ihn  im  Öfen  etwas  abtrodnen  unb  be* 
flreicht  ihn  mit  @1  SBill  man  ihn  fchön  gldnjenb 
haben,  fo  beftreiche  man  ihn  bei’m  SBaden  ber  aÄehf* 
fpeifen  oon  Seit  ju  Seit  mit  gett. 
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35acft  man  bie  9JM)lfpeifen  in  einet  blechernen 
Sfciffchüffel,  fo*mufj  biefer  9Jeif,  nachbem  et  gut 
mit  33utter  auSgejirichen  iji,  mit  einem  bünn  au§ge* 
roUten  Sanbe  von  äButfer*  ober  fonfl  mürbem  Steige, 
mit  feinen  ©nfchnitten  ober  mit  auSgetfochenen  §i* 
guten  von  Steig.  ober  mit  bümt  apSgeroUten  unb 
fcbnecfenartig  jufammengebrehten  SBaljen,  fo  weit  bie 
Sflehlfpeife  fommt,  fo  bunt  al§  möglich ' aufgelegt 
werben.  Sfl  fte  gar,  fo  I6ft  man  fie  mit  bem  9)fef* 
fer  vom  SBledjranbe  von  ber  ©eite  lo§,  fe|t  fie  auf 
bie  ©chüffel,  steht  ben  2)raf)t  hewuf»  nimmt  ben 
Stanb  weg  unb  gibt  fte,  gut  mit  3uc?et  beflreut,  mit 
bem  33obcnbleche  jur  Stafel. 

SBenn  man  enblid)  bie  ÜKehlfpeife  tn  einet  Sform 
ober  (5  afferolle  baeft,  fo  fann  fte  guvor  gut  mii 
Sßutter  auögefiricben,  mit  JRingeln  von  gabennubeltt 
ober  mit  mürbem  Steige,  wie  eben  befchrieben.  ijf, 
aufgelegt  werben;  ober,  wenn  bie  ©peife  ffd>  baju 
eignet,  fo  ftreicht  man  von  berfelben  fJÄaffe  einet» 
§f)teffetrücfen§  bidP  auf  ein  mit  ffiutter  betriebenes 
SBIecb,  baeft  fte,  flicht  mit  bem  spajtetcbenauSjiecber 
6 — 8 halbe  9Jtonbc  bavon  auS  unb  legt  fte  mit 
ber  einem  ©ptfce  in  bie  SJtitte  in  ber  Slunbung  auf 
.bie  SWehlfpeife  ober  belegt  fte  fonfl  bei’m  Anrichten 
mft  auSgcftocbenm  Figuren  ober  mit  eingemachten 
Früchten.  ' 1 ' 

9>ubbi.ngSm  affen  focht  man  gewöhnlich  in 
einer  baju  geeignetem  mit  einer  2)ilte  unb  einem  ge* 
nau  fcbliejjenben  ®c<fel  verfchenen  gorm  von  S3lecb, 
bie  man  gut  mit  ffiutter  duSftreicbt  unb  etwas  ge* 
riebene  ©emmel  hinein  jireut.  5jl  bie  9Äaffe  feht 
fein,  fo  macht  man  bie  Sorm  nicht  völlig  halb  voll, 
©ne  ÜJfaffe  für  etwa^8 — .10  ^erfonen  macht  man 
in  einem  ©efchirre  mit  einem  gut  fcbliefcnben  ©etfel, 
in  welchem  eine  £anb  breit  SOBaffer  ijl,  ober  auch  bloS  . 
im  Sampfbabe,  tn  einer  ©tunbe  gar.  - '' 

©thattplah  ISt  5Bb.  *.  ««ff.  20 
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Ermangelung  folcb er  formen  bebient  man 
einer  Saßerolle,  bie  jebocl)  einen' paffenben£)ef* 
fei  baten  muß  ober  eineö  flachen  ©efcbirteS,  in  weis 
cbem  2 — 3 Singer  l)od)  fod)enbe§  Soffer  iß  unb 
bringt  c§  in  einen  beiden  IDfet], 

©o  fann  man  überhaupt  bie  feinßen  SJleblfpei* 
fenmaßen  mit  bem  glücflicbßen  Erfolge  gar  machen, 
bie  man  bann  mit  3u<fer  beßreut  unb  ©auce  baju  gibt. 

• ► I ♦ 

655)  spubbfng  von  Stetömebl  mit  Ärebfeit.  — ■ 

50?an  briebt  40  — 46  gefoebte  Ärebfc  auS,  ß6ßt 
bie  &rebSfd)aafen  unb  macht  mit  \ 9)f.  33utter  nach 
47  Äreb^butter.  Sernet  ßoßt  man  f 5Pf,  9Jei§,  laßt 
ibn  in  1 50 ?aa3  foebenben  9Zabm$  unter  beßanbiaem 
SRubven  ßcif  auSquellen.  Senn  er  falt  iß,  rührt 
man  ibn,  wenn  e$  fein-  fann,  in  einem  STeibeßein, 
mit  14  Eibottern,  ber  vpdlfte  oon  ber  ÄrebSbutter, 
einer  guten  $anb  ooll  geßoßenen  3ucfer§  unb  ein 
wenig  geriebener  SOZuSfatennuß  eine  balbe  ©tunbe 
gut  burd)  cinanber.  2li§bann  jiebt  man  baS  tu  tu 
nem  ßeifen  ©d)nee  gefcblagene  SBeiße  oon  8 Eiern, 
nebß  ben  fein  gebaeften  ^rebSfcbwanjen  barunter,  füllt 
bie  59Zaffe  in  eine  mit  söuttee  guigeßriefeene  Sann# 
macht  fte  gar,  ßülpt  fte  auf  ein?  ©djußel  unb  gibt 
bie  94  betriebene  ©auce  baju.  — 2)en  9Zeiä  fann 
man  aueb,  ßatt  il)n  ju  ßoßen,  nach  658  ßeif  aus»* 
Reifen,  laffeg.  . * 

• ' 656*)  ÄteböjJttbbtng,  - ^ 

:./  ^#jtg  gefoebte  Ärebfe  breebe  man  au§,  ßoße 
jie,©.cbaalen  .unb  febwife  jene  in  einem  guten  h 
Mter  ’ ßnfer  pßerm  Umrubren,  bie  »utter  an*, 
fgngt  jü  ßeigen.  '£>ann  röbre  man  einen  guten  ßof# 
fei  holl  SOZebl  barunter,  fülle;  5D?aa§  fußen  9Zal)m 
barauf#  laffc,. ' e#-  einmalauffbcben  unb  ßreicbe  e§ 
bunh’ö  $aarfteb.  Senn  e$  faß  iß,  fo  tl;ue  für  1 ©»> 
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gefällte,  • in  «Wild?  geweifte  unb  wteber  aüSgebrütfte 
©emmeln  (ober  fiatt  bereit  etwas  in  SWilch  »eich 
gefocbten  WeiS),  baS  ffiruflfleifd?  oon  einem  gebrat* 
nen  Äapaun  — recht  fein  gehacft  — nebft  ben  Ärebfc 
fc&wanjen,  l 9>f.  geflogenen  3ucfer  unb  «WuSfatennug 
boju,  rühre  e$  mit  6 ©ent  unb  14  lottern  gut 
burch  einanber,  fülle  biefe  «Waffe  in  eine  mit  Butter 
auSgeftrichene  gönn  unb  laffe  fie  auf  fochenbem  2Baf= 
fer  m einer  guten  ©tunbe  gar  werben,  ftüne  fte  auf 

eine  ©chuffel  unb  gib  bie  ÄrebSfauce  94  baju. 

\ 

656b)  fjed&tyiibbtng.  . - • >V 

ü»an  rührt  $ $f.  «Butter  mit  6 — 8 ©bottera 
ju  ©c&aum,  thut  2 £<Snbe  ooU  in  «Wilch  eingeweic&te 
junb  wieber  auSgebrücfte  ©emmeln,  ein  wenig  geflos 
fenen  Pfeffer,  ©alj,  ein  gutes  9>fu«b  abgefoc^fen, 
oon  «Her  £aut  unb  ©raten  gereinigten  $echt'unb 
ba§  ju  ©chnee  gefchlogene  ©weig  (jeboch  nicht  gdnts 
lieb)  boju  unb  lag  el  in  einer  mit'  Butter  auSqefirü 
ebenen  gorm  auf  SBaffer  im  Öfen  gar  werben;  ©ne 
pifante  ©auce  gehört  baju,  m in-;,?  (ImF 


657)  Tübbing  »on  $et$mebl  mit  &?{$($)#» 


i 1 |mi  < ! t 

l » 54  M > 1 • * 


f . : 1 


©toge  | $Pf.  WetS,  ftebe  ihn  burch’S  Saarfieb 
unb  lag  ihn  nt  1 «Waag  fochenben  9?ahm§  unter  he* 
fWnbigem  führen  fleif  auSquelicn.  2Benn  er  fall 
ifl,  fo  rühre  i 9>f.  Butter  ju  ©ebaum  mtt  t4  J(§& 
bottera  unb  | $f.  gezogenen  3ucfrr,-;-towa#tfW 
®etbe  einer  ©trone  abgerteben  tg;  rühre reS  mit  'beöt 
fluSgeguellten  WetSmeble  gub  burch  einanber  nnb‘;  xu? 
l «fct  bafi  ju  einem  fleifm’  ©cbttee  gefchlagerte  SBetße 
oort  6 ©ern  noch  baju.  Sn  bet  gbtm  Wirb  bte 
«Waffe  auf  bie  im  Borworte  betriebene  - 2frt'  in 

H ©tunben  gar  gemocht,  bann  ongewchtet?ürtb  telt 
bet  Äurfchfauce  übergoffw.  •*  T 

. 'tt  * j j f s > s*.»l  ‘ 

» *r*.  » * » « ♦ « ■*  i r«>  -»»•?*  «<yiv  ^ « % * * * ^ * ■ 
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SDlan  Fann  tiefen  Tübbing  burch  gcfloßnen 
. 3immt,  Drangcnblüthcn  unb  ©tronat  noch  ungemein 
bcrbeffem. 

658)  §5ub&tng  »on  Steiö. 

£>'a  bie  SDfilch  auf  bem  Steife  bei’m  Soeben  febt 
' (eid>t  gerinnt,  welches  natürlich  bet  ©fehlfpeife  febt 
' fchabet,  fo  fann  man  folcbeS  auf  folgcnbe  2£rt  een 
hinbern:  9Jtan  wafche  ben  SteiS  mehreremale  mit 
weichem  heißen  -SBaffer  ab,  laffe  ihn  einigemal  bamit 
auffochen,  gieße  baS'Sßaffer  ab  unb  gebe  fochenbe 
9Rilch  obet  Stabm  barauf.  2luf  $ 9>f.  SfciS  gießt 
man  i SJfaaS  Sföilch  unb  läßt  ihn  auf  fchwachrin 
geuet  obet  auf  heiler  2tfd)e,  nod)  beffet  aber  im 
obetn  Sheile  beS  BratofenS  jugebeefr  jfeif  au  Squel* 
len*  2Benn  et  falt  ift,  rührt  man  ihn  mit  £ 9)f. 
gerlaffenet  Butter,  £ $)f.  3#ucfer,  12  ©bottern  unb 
' «bgeriebenet  ©tronenfebaale  in  einem  Steibeßeine  gut 
burch  einanbet  unb  baS  ju  einem  ffeifen  (Schnee  ge* 
fdjlagene  SBeiße  eon  6 ©ent  batunter,  macht  ihn  in 
1 (fStunbe  gar  unb  gibt  eine  SGBeinfauce  baju.  — 
2Cucf>  fann  man  etwas  große  unb  fleine  SJoftnen, 
(Sytronat  unb  fein  gehaefte,  im  £>fen  geroffete  2Ran* 
beln  unter  ben  Tübbing  thun.  • 


659)  (Snglifdjet  ^ubbtttg  mit  aBetnfdbaum.  . . 

' * . ♦ 

gut  2 ©rofehen  gefebälte,-  in  (Scheiben  gefchnit* 
tene  unb  in  1 SföaaS  fußen  3£abm  ober  • üJhtd)  ge* 
weichte  ©emmeln  rührt  man  mit  £ $f.  Butter  unb 
einet  f leinen  $anb  »oH  93tel)l  (noch  beffet  ;4  -r-  6 
2otß  SÄeiSmehO/  fo  baß  eS  recht  fieif  ift,  auf.  bem 
geuer  ab.  SBenn  eS  falt  ift,  fo  wirb’S  in  einem 
Steibeftcine  mit  14  ©bottern,  £ $>f.  geftoßnen  3uf* 
fet,  abgericbener  ©tronenfebaale  unb  etwas  3fmmt 

*<Stunbe  burch  einanbet  gerührt;  bann,  thuf  man 
$f.  Stoftnen  unb  baS  ju  ff  ei  fern  <S$nee  gefchlagene 
SBeiße  bon  8 ©ern  baju  unb  wenn  bet  Tübbing 
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in  beinahe  2 ©tunben  gar  gemalt  worben,  gibt  man 

SBeinfchaum  (861)  baruber.  • ' 

* «*—»  • % 

♦ 660)  jtfrfcbpubbfng.. 

3n>älf  ßotb  33utter  rührt  man  mit  14  ©bot* 
lern  unb  l $f.  Sucfer  ju  ©chaum,  tf>ut  für  2 ©r. 
©emmeln,  fo  gefd)dlt,  in  SDtilch  geweicht  unb  wieber 
ouSgebrücft  ; worben,  abgeriebene  ©tronenfchaale  unb 
gejiofmett  3immt  baju,  rührt  alles  gut  burd)  einan* 
lex,  fügt  60  — 80  auSgefernte  Äirfdjen  unb  baS  ju 
Reifem  ©dmee  gefdjlagene  SBeifte  oon  8 (Stern  baju, 
macht’S  in  1|  ©tunbe  gar  unb  gibt  eine  ätirfcbfauce 
(99),  unter  welche  man  etwas?  auSgef  ernte  unb  weich* 
gelochte  Äirfchen  mifchen  fann,  baruber.  — Ttan 
rann  aud)  gefchdlte  3roetfdhen  ober  fonjt  j[ebe  belie* 
bige  grucht  ftatt  ber  Jtirfdten  nehmen.  S5ei  Kein 
gefdjnittenen  2lepfeln  pflegt  man  wol)l  noch  etwas 
SJoftnen  unb  Äorinthen,  auch  in  ©treifen  gefebnittene 
unb  gerdftete  SKanbeln  baut  ju  thun  unb  gibt  bann 
eine  SBeinfauce  (98)  baruber.  SBci  Srh*  ober  So* 
banniöbeeren  focht  man  t>on  berfelben  grucht  mit 
SBetn,  3utfer  unb  3immt  jut  ©auce. 

i 

^ • 

€61)  Pudding  m&rbrä. 

• / 

gut  1 ©r.  gef4)dlte  unb  in  ©cheibcn  gefebnit*. 
tene  ©emmeln  lägt  man  in  1 9J?aaS.  fußen  StahmS 
weiten,  thut  \ 3>f.  Butter-  baju,  fe^t  atTeö  auf 5 
geuer  unb  wenn  eS  focht,  rührt  man  fo  oiel  feines 
5Dte hl  barunter,  baß  eS  ein  fieifer  Seig  wirb.  Sfi  er 
falt , fo  rührt  man  ihn  im  Steibeßetne  mit  14  bis  • 
16  - Sibottern , £ sPf.  3ucfer  unb  abgeriebener  ©tro* 
ttenfdtaale  eine  Keine  halbe  ©tunbe,  sieht  bann  ben 
©weißfehnee  öon  8 Stern  barunter,  färbt  2 Shetle 
tjott  biefet  SDtajfe  roth  unb  braun,  thut  bie  SWaf*y, 
fen  abwechfelnb,  jwifchen  iebe  ein  ©tücf  £)blate  ober 
Omelette  gelegt,  in  eine  gorm,  macht  fie  bei  fch»a* 
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eher  £ifce  in  1$  ©tunte  gar  unb  gibt  eine  SBBein* 

' fauce  baju. 

662)  Tübbing  mit  <Sf>ocolal)c. 

©lan  läßt  8 — 10  Bwiebarf  in  1 ©?«a$  JRabra 
weiten,  tbut  ] ^)f.  33utter  unb  10 — i2  Sott)  ge* 
«ebene  Gbocolabe  baju  unb  rüt)rt  eö  auf  bem  §cuet 
mit  fo  riel  ©tebl,  baß  e§  ein  jietfer  Seig  wirb,  ab. 
Äalt  geworben  wirb  er  mit  14  ©bottern,  § $f.  ge* 
jtoßrtem  Surfer  utib  3immt  gut  geröhrt  unb  ber 
©ebnee  t>on  8 ©ern  barunter  getban.  ©o  wirb  bet 
Tübbing  auf  SBajfer  in  1 ©tunbe  gar  gemacht.  3ur 
©auce  (dpt  man  1 9 JtoaS  Sfabm  ober  ©?ilcb  mit 
4 9)f.  geriebener  (Sbocolabe,  £ $Pf.  3urfer  unb,  etwas 
3immt  foeben  unb  legirt  fte  mit  4 — 5 ©bottern. 

663)  2J2et)lp«bbin0. 

(üfben  ber  ©toffe,  wie  661  wirb  mit  abgeriebe* 
ner  ©tronenfebaale  ober  geflogenen  SDrangcnblütben 
unb  3immt,  aueb  wobl  Zitronat,  großen  unb  (leinen 
Stojmen  ein  beflerer  ©efebmarf  gegeben.  UebrigenS 
' wirb  bamit  »erfahren,  wie  bigfjor  gelehrt  worben  unb 
23etn*,  Äirfcb*  ober  SSanißefauce  baju  gegeben. 

664)  «tfubefyitbbfog: 

©tan  nimmt  baju  bte  706  befebriebene  ©taffe 
unb  gibt  bie  SSaniflcnfauce  96  baju. 

f 

665)  Äattoffelpubbing. 

3u  biefem  Tübbing,  beffen-  ©toffe  694  befebrte* 
ben  ijt,  gibt  man  eine  i>agenbuttenfauce. 

666)  Tübbing  von  Sago. 

• ©tan  wafebt  \ 9)f.  ©ago  mebreremale  mit  bei* 
gern*  SBaffer  ab-  unb  läßt  ihn  einigemal  bamit  auf*  .* 
foeben,  wenn  er  aber  auf  bem  ^aargebe  abgelaufen 
ißt  in  1 ©toaö  fugen  Stobm  auSqueßen,  tbut  bann- 
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' $&f.  S3ötter  mtb  8 Efoöfter  M$d  unb  fuhrt  Hin- 

auf Cent  geuet  ab.  SBenn  er  fall  iff,  fo  ffibre  matt 
£ 9t6fei  Stahnt,  8 Eibotter/  f $)f.  3u<fer,  abgeriebene 
ßitfoneftfdjaale,  Eitronat,  £ §)f.  Äorinthen,  gefiofjnen 
3imrnt  unb  ben  ©cfjnee  oon  4 Eiern  barunter.  Watt 
macht  ihn  auf  SBaffer^  gleicbfaflS  int  ©ampfbabe 
(Eint.  §.  13)  in  einer  ©tunbe  gar  unb  gibt  eilte 
Stahm*  öbet  2Beinfauce  baju. 


• r x.  1 t 

667)  Tübbing  »on  grumten  ober  (Shigemadjtem. 

2Cd)t  bis  10  gefehlte,  in  . «Scheiben  gefchnttfene 
9>fennigfemmeln  weicht  man  in  guten  l£  ©faaS  fus 
ffen  Stahm,  brficft  fte  auS  unb  legt  ffe  fcptchtweife 
mit  ben  grämten  — wie  fte  bie  SahreSjeit, gibt  ober 
im  SBinter  mit  Eingemachten  — etwciS  3ucrcr  unb 
frifcher  Stifter  in  eine  gorm.  v_  Unter,  ben  Stab  nt, 
Worin  bie  ©emrtteltf  geweift,  welches  noch  gute  i\ 
«Äbfel  fein  muffen ,•  quirlt  man  6 Eiet  unb  ebert  fo 
nie!  £) Otter , eine  gute  v£>artb  »oU  geffoffneti  3ucfer, 
abgeriebene  Eitrortenfchaale  unb  geftojjnen  3immt,  fußt 
eS  Aber  bie  ©erttriteln  unb  Idfft’S  auf  fochertbem  SBafs  . 
fer  (f.  Einl.)  in  .1  ©tunbe  gar , werben.  2CIS  ©guce 
focht  man  hon  ber  grucbt,  alS:  auSgefernte  Äirfcben, 
©rb  3 Ober  Himbeeren,  gefehlte  Swetfchen  tc.  in  SBein 
mit  Sucfer,  3immt  unb  Sitronenfchaale ; bei  tfptifos 
fen  unb  Äpfeln*-,  wo  man  etwas  Stofmen  beifugt, 
fann  man  eine  SBeinfauce  geben.  . . . 


668)  ftuftauf  ron  Stets. 

2fuf  \ $f.  nach  658  präparirten  SteiS  gieße 
li  St&fel  fdäjjenben  Stahm  ober  SDtilch , tbue  eine 
©cpote  SSaniße  bajU  urtb  laß  ihn,  wie  058  angege^ 
ben,  ffeif  auSqüeßen,  ffr eiche  ihn  auch  briß  burcb’S 
£äarffeb.  9tun  reibe  baS  ©etbe  einer  Eitrone  auf 
*-f)fi  Butfer  ab,  ftoße  uttb  ffebe  ihn;  röhre  banri; 
|'f)fi  üöutter  ju  ©cpautnv  thue  nOty  unb  nad)  14 
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6IS  16  ©bottern  tmb  bet  iebet  einen  Keinen  86ffet  ‘ 
»oll  3ucfer  baju;  rübre  e§  bamit  l ©tunbe  gut  bu«b 
' einanber  unb  ben  9tei£  mit  bem  ©cbnce  »on  10  Giern 
barunter.  SKan  bacft  tiefen ' 2Cuflauf  in  einer  ble* 
fernen  ©cbüffel  mit  bem  Stanbe  »on  SBafferteig  (f. 
S3orw.)  bet  gelinber  $ifce  in  nicht  »oUig  f ©tun»  • 
ben  gar. 

SBer  ben  9tei$  nicht,  burcbflreicben  miß,  rühre 
ihn  recht  fein  in  einem  Stetbefleine,  gebe  etwas  me» 
niger  S3utter  baju  unb  rüfjre  ihn  mit  ben  Gibpttern  r 
unb  bem  3ucfer  eine  gute  SSierteljlunbe. 

669)  2fuflauf  ton  Stetemefil» 

SJtan  flogt  ein  gutes  halbes  $Pf.  SteüS,  ftebt  ibn 
tmb  lägt  ibn  in  1 SÜtaaS  focbenbem  Stabm  fleif  auS* 
quellen.  3(1  er  falt  geworben,  fo  rübrt  man.  £ $Pf. 
i S3utter  mit  li  — . iö  ©bottern  ju  ©cbaum  unb 
h ^f.  gejtognen  3u<fer,  worauf  baS  (Selbe  »on  eine« 
Zitrone  unb  wenn  eS  fein  fann,  einer  SDrange  abge* 
rieben  ift,  mit  bem  Steife  gut  burcb  einanber  unb  ben 
©cbnee  bon  9 — 10  Giern  barunter.  SDtan  batft 
tiefen  2luflauf,  wie  ben  »origen. 

2luf  eben  biefe  2lrt  fann  man  ben  2fuf(auf  mit 
ÄrebSbutter  machen;  bann  lägt  man,  Gitrone  unb 
Drange  weg. 

670)  ITttflauf  »on  (SdjtnEen. 

SBeicbe  12  ^fennigfemmeln  in  1 SJlaaS  fugen 
Stabm;  fehe  e§  bann  mit  12  Sotb  SButter  aufs 
geuer;  wenn  eS  focht,  tfjtrtl , eine  #anb*»oll  feines 
Sftebl.baju,  rüfjre  eS  *u  einem  jteifen  Greme  ab  unb 
lag  eS  falt  werben.  SDantt  rühre  eS  in  einem  Steibe» 
(leine  mit  14  — 16  ©bottern  gut  burcb  einanber,  . 
tbue  1 $)f.  abgefoebten  ganj  fein  gebauten  ©ebin» 
fen  unb  ben  ©cgnee  »on  10  Giern  baju  unb  baefe 
eS , wie  668  lehrt.  — SJtan  fann  auch  eine  *Ö«nb 
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»oll  geriebenen  fParmefanfäfe  baju  tbun ; bann  nimmt 
> man  einige  (Ster  mehr,  ober  etwas  ©emmel  weniger. 

671)  tfuflauf  »on  ?>armefan?afe. 

£ $Pfb.  9J?ebl,  lf  üWofel  fügen  9iabm  unb  12 
So.flb  Sutter  rütjre  gu  einem  fieifen  Creme  auf  bem 
geuer  ab  unb  lag  eS  fall  werben.  2)ann  rüfjre  eS 
mit  16  bis  18  eibottern  eine  23terteljiunbe  gut  burcb 
eittanber  unb  langfam  f'  ^fb.  geriebenen  ^Parmefan* 
fäfe,  ein  wenig  9JiuSfate  unb  ben  ©cbnee  »on  10 
eiern  barunter.  Sacfe  ben  Auflauf  wie  668. 

672)  ITttflauf  »on  Ärebfen. 

üflan  wirft  1 ©cbocf  Ärebfe,  nach  abgefcbnittes 
nen  Seinen,  in  focbenbeS  SBaffer,  bereitet  non  ben 
©cbaalen  mit  J 5)fb-  Sutter  ÄrebSbutter  unb  »on 
ben  Seinen  mit  2 SOiaaS  Sßildb  unb  10  eiern  9Jiat* 
ten  (47).  Sann  rübrt  man  biefe  mit  4 2otb  3ieiS* 
mebl  bbet  6 2otb  feinem  SBeijenmebl  unb  3 bis  4 
eiern  auf  bem  .^euer  ab.  SBenn  biefe  Sftaffe  falt 
.ijt,  fo  rübrt  man  fte  in  einem  STetbefleine  mit  bet'- 
ÄrebSbutter,  \ $)fb.  geflogenem  3uder,  Citronenfcbaale, 
3immt,  SJtuSlate.  unb  14  bis  16  eibottern  \ ©tunbe, 
tbut  baS  gebaute  ÄrebSfleifcb , nebjl  einem  fieifen 
©cbnee  »on  8 bis  10  eiern  baju  unb  hälft  eS  in' 
£ ©tunben  gar. 

673)  Ttaflauf  »on  Äaflanien. 

12  2otb  gefebälte  SJianbeln  reibe  man  mtt  einü 
gen  eiern  in  einem  Steibefieine  recht  fein,  tbue  1 $fb. 
tm  jDfen  auf  ©alj  weicb  gemachte  gef^älte  unb  ebens 
.falls  mit  eiern  fein  geriebene  Äafianien,  £ 9)fb.  3ufs 
fer,  l $Pfb.  jerlaffene  Sutter  unb  Citronenfcbaale  baju 
unb  rühre  eS  iftit  14-  bis  16  eibottern  £ ©tunbe; 
julefet  jiclje  man  ben  ©ebnee  »on  8 bis  10  eiern 
barunter  unb  bade  eS  wie  668. 
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* ©in  anbermal  nimmt  mein  etwas  wertiger 
fianien , ober  lagt  bie  SJlanbeln  weg  unb  jteht  bafitt  < 

10  £oth  geriebene  ©hocolabe  barunter. 

* / 

674)  (Sittonenawflauf. 

3Cuf  8 bi6  10  9)etfonen  röhrt  man  \ $Pfb.  Wlefyl, . 

1 9löfel  9?abm  unb  \ $Pfb.  frifche  ©utter  auf  bem 
Seuer  ju  einem  fteifen  Sterne  ab  unb  lagt  tf>n  falt 
werben.  2USbann  röhrt  man  ihn  mit  12  ©tb  Ottern 
«nb  | $fb.  geflehtem  3utfer,  worauf  baS  Selbe  oon 
8 ©itronen  abgerieben  ifl,  eine  gute  halbe  ©tunbe, 
3tebt  ben  ©ebnee  »on  6 bis  8 ©iern  barunter  unb  ' 
bdeft  ben  Äuflauf  in  einer  guten  halben  ©tunbe  bet 
geltrtber  £i&e  gar.  — ©tatt  ber  öitrone  fann  man 
auch  Prangen  nehmen.  — ©ben  fo  fann  man  auch' 
eine  ©itrone  weniger  unb  4 btS  6 ©ibottem  mehr 
nehmen  unb  julefct  6 bi?  8 geflogene  Sroiebacf  ober 
©iScuit  ober  Dacronen  mit  einem  ©d)nee  »on  10 

©tem  barunter  jiehn. 

% 

675 a)  (Sfjocolabenauflauf. 

SDlan  rührt  auf  8 bis  10  $Perfonen  \ $Pfunb 
SJlehl  unb  1 9lofet  fögen  3iahm  ju  einem  fteifen 
©reme  auf  bem  geuer  ab,  lagt  ihn  falt  werben,  röhrt 
12  £oth  ©utter.  mit  12  bis  14  ©ibottem  ju  ©chaum 
unb  thut  12  2oth  fein  geflogenen  3ucfer,  .12  2oth 
geriebene  ©hocolabe  unb  etwas  geflogenen  3immt 
baju.  2>ieS  röhrt  wart  mit  bem  ©reme  gut  burch 
einanber,  $ief)t  einen  ©ebnee  non  8 bis  10  ©iern 
barunter  unb  bdeft  bie  SÖlaffe  bei  gelinber  in 
| ©tunben  gar. 

i • * 

675 b)  Xuflattf  von  ©eflügel. 

• • 

SJian  nimmt  baS  ©rujlfleifch  non  einem  &a« 
paune,  ober  nach  23erhdltnig  .fjöhnerbruftfleifcb  unb 
f^wi|t  es,  flein  gefc&nitten>'  mit  £ 9>fb.  ©utter  unb 


/ * 
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«in  wenig  fetter  Souififon  meid) , thut  bann  8 bis  4 
Gier,  2 in  SRilch  eingeroeichte  unb  wieber  auSgebrücfte 
Semmeln  baju  unb  rührt  (8  auf  bem  geuer  ab, 
fchneibet  eS  mit  bem  SBiegenteffer  recht  fein  unb  flögt 
eS  im  SRörfer  mit  6 bis  8 Gtbottern,  l guten  £afs 
fenföpfchen  voll  fauern  9?ahm,  eben  fo  oiel  S5ec bas 
melle,  fireicfjt  afleS  frdftig  burd?  ein  £rahffteb,  rührt 
baS  ju  ©chnee  gefchfagene  Giweig,  nebfi  ein  wenig 
©alj  unb  SRuSfate  barunter  unb  bdcft  btefe  SJlaffe 
in  einer  blechernen  Slanbfcbüffel  bei  fcbmacbcm  geuet 
in  einer  halben  ©tunbe  gar. 

Gin  anbermal  fann  man  etwas  9>armefanfdfe 
mit  baju  unb  einige  Gier  mehr  nehmen. 

S3ei  wilbem  ©eflügel  fann  man  flatt  beS  SlahmS 
S3e4»amelle  ober  gute  braune  GouliS  oerwenben;  fo 
wie  man  baju  auch  übrig:  gebliebenes  ©eflügel  mit 
brauchen  fann. 

675«)  Xttflauf  von  faurent  SRab». 

Gin  gutes  9töfel  biden  fauern  9?ahm  quirlt  man 
recht  fchaumig  unb  rührt  bann  6 bis  8 Gibottem, 
4 bis  5 ßoth  jerlaffene  äButter,  8 bis  10  2oth  ge« 
riebenen  SParmefanfdfe , fo  wie  baS  $u  ©chnee  g es 
fchlagene  Giweig  barunter  unb  bdcft’S  m einer  9ianb= 
fchüffel  in  einer  halben  ©tunbe  gar.  ; • 

Huf  eine  anbete  Hrt.  , 

SBenn  man  ben  9?ahm  mit  ben  Giern  unb  her 
äButter  gequirlt  hat,  fo  thut  man  6 bis  7 8oth  im 
Ofen  getrocfneteS,  geflogenes  unb  burch  ein  grobes 
©ieb  gefiebteS  äBiScuit,  SJlacronen  ober  dhnlicge 
JBddereten,  nebfi  4 bis  6 ßoth  3ucfer,  * Gitronen» 
fchaale  unb  julefct  ben  ©chnee  non  ben  Giern1  baju. 

ferner: 

fann  man  2 Gglöffel  voll  SJlehl  mit  einem  Muffen* 
föpfchen  voll  fauern  fRahraS  glatt  ynb  auf  bem  Seuer 
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abtü$ren,  bie  ffiutter  fnnju  fügen , mit  ben  Gfbottern 
nicht  nöllig  fo  niel  Stabm,  als  unter  i»  angegeben  ifl, 
tngleicben  \ $Pfb.  3udet  unb  Gitronenflbaale,  fo  wie 
ben  ©ebnee  julefct  barunter  sieben. 

i 

676)  TCuflauf,  #on  Kartoffeln. 

©efoebte,  falt  geworbene  unb  jgefc hätte  Äartof«. 
fein  reibe  auf  bem  Sleibeifen.  3u  l-$Pfb.  tbue  ein 
gutes  halbes  ^funb  geflogenen  3uder,  worauf  baS 
©elbe  non  einer  ßitrone  abgerieben  ifl  unb  rühre  eS 
mit  18  bis  20  Gibottern  eine  gute  halbe  ©tunbe.  • 
hierauf  siehe  ben  ©d)nee  non  10  Giern  barunter, 
fülle  bie  SJtaffe  in  eine  mit  mürbem  ÜEeige  auSgelegte 
Steifform  (f.  SBorw.)  unb  bade  fte  bei  fcbwacbet  'ptfee 
in  | ©tunben  gar.  9t un  fefce  fte  auf  eine  ©dwffel, 
flreue  3u<fer  barauf,  nimm  ben  bled;ernen  Steif  ba* 
non  unb  gib  fte  fogletcj?  jur  £afel., 

» 

677)  Kartoffelauflauf  mit  SEanbeln.  f 

: Stimm  | ^)fb.  Kartoffeln  nebfi  \ 9>fb.  geflofie« 

nen  fDtanbeln,  3uder,  3immt  unb  Gitronenfc&aale 

unb  nerfahte  bamit  nach  676. 

/ 

678)  Tfttflauf  non  ©emmelu. 

14  bis  16  in  ©cbeiben  gefchnittene,  im  £)fcn 
geräflete,  geflogene  unb  burcb?S  £«arfteb  geflehte  ©etm 
mein  laffe  man  in  füjjern  Stahm,  fo  bafLeS  eine 
fleife  SSJtaffe  wirb,  auSquellen  unb  rühre,  wenn  fte 
falt  geworben,  £ ?>fb.  ^Butter  ju  ©d)aum  mit  16 
bis  18  Gibottern,  § $Pfb.  geflogenem  3uder,  abgerie« 
bener  Gttronenfdbaale , etwas  geflogenem  3immt  unb 
■}  ^Pfb.  fein  geflogenen  SJtanbeln;  rü^te  bie  ©cmntels, 
maffe,  fo  wie  einen  fletfen  ©d>nee  non  12  Giern  bar* 
unter  unb  bade  fte  in  einet  Stanbfcbüffel  bet  mittler 
#ifce  in  £ ©tunben.  gar.  • ^ 

» i » * 

i “ ^ * A * « |^  * « t * * 
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9J?än  fann  au<3(>  etwas  weniger  ©emmeln  rieh* 
men  unb  bafür  julefct  etwas  geriebene  Ghocolabe,  ober 
etwas  geflogenen  3wiebacf,  SiScuit  ober  2Racronen 
mit  baju  oerwenben.  ' • : 


• » # • 

679)  Slotetttfaer  Äutben.  . . 

Söenn  man  biefe  ©peife  machen  will,  fo  quirle 
man  TlbcnbS  »orber  6 bis  8 (Siet  unter  3 9)?aaS  ei* 
nen  Sag  'alte  Söiilch,  brüde  ben  ©aft  einer  falben 
Gitrone  ~ hinein  unb  laffe  cS  auf  bem  $euer  jufam« 
menlaufen  (gleicbfam  Ädfe  werben).  GS  muß  einige« 
mal  langfam  auffocben ; , bann  gießt  man  eS  auf’S 
«fimarfieb.  üftun  rühre  £ $Pfb.  SSutter  mit  12  bis  16 
Gibottetn  ju  ©djaum,  mifcpe  £$Pfb.  geflogenen  3uE* 
fer,  worauf  baS  (Selbe  einer . Gitrone  abgerieben;  iß, 
nebfl  ben  hatten  ober  Ääfe  baju  unb  rühre -.eS, 
wenn  eS  fein  fann,  in  einem  9teibefleine  £ ©tunbe, 
außerbem  aber  etwas  länger,  gut  burcb  einanber, 
tßue  .1 : ^fb. ; Äorintben , | $Pfb.  ftein  geflhnittenen 
Gitronat  unb  ben  fleifen  ©chnee  t>on  8 btS  10  Giern 
baju.  ©obann  fülle  bie  5D?affe  in  eine  9teifform, 
flreue  etwas  fein  geßacfte  SJtanbeln  barauf  unb -bade 
fte  in  einem  nicht  ju  heißen  SDfen  in  f .©tunben 
gar.  2luch  fann  man  * etwas"  gefloßene  SSRanbeln  bap 
nehmen;  bann  nimmt  man  aber  etwas  hatten  ober 
Ääfe  weniger.'  ; . . ) •. 


« » 

■/  V. 


r» 


- , ■ . 680)  2Jlehtfpeifen  oon  Ätebfett. 

. . Sie  eben  betriebenen  hatten  werben  mit  \ 9>fb. 
ÄrcbSbutter,  \ ^fb.  3uder  unb  12  bis  14  Gibottern 
gut  burd)  einanber  gerührt  unb  jule^t  wirb  bet  ©<hree 
’oon  9 bis  10  Giern,  nebfl  bem  fein  gehabten  ÄrebS« 
fleifche  barunter  gezogen  unb  auf  bie  679  angegebene 
Ätt  gebaefehi  . 

' SBia  man  biefe  jwei  9J?ehlfpcifen  (679  Unb  680) 
in. formen  ober  Gafferollen  baden,  fo  rühre  man  bie 


v 


St  8 
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«Kotten  mit  i $fb.  geflogenem  unb  burch’S  £aar* 
fteb  geftebten  KeiS  ober  eben  fo  »kl  Ktehl  auf  bern 
geuer  ab,  ftreicbe  ein  wenig  Klaffe  auf  bunne  Ome» 
letten,  wicfele  fie  jufammen,  fdjncibe  ginget  lange* 
©tücfcben  baoon  unb  lege  eine  mit  ffiutter  beflric^enc 

gorrn  bamit  auS.  ■ ' •' 

2)amit  biefe  Klefylfpeifen  auf  bet  Sa  fei  ntcht  ju 

fel)t  jufammen  fallen,  fo  fefce  man  bk  gorm,  wenn 
bie  ©peife  jiemlich  gar  ifl,  in  ein  ©efcbirr,  nxmn 
einer  £anb  breit  focpenbeS  SCBaffer  fiep  beftnbet  unb 
taffe  fie  bamit  noch  eine  gute  SHertelfhmbe  im  Ofen 

geben.  _ . 

' . 681)  Äctbdgvubet.  A 


SBon  ben  ©einen  »on  l|  ©cf>o<f  Ärebfen  mache 
man  mit  4 Giern  unb  2 KtaaS  ?0tilct>  Äreb^matttnj 
tbue  fte  in  eine  Gafferolle  jmb  jiemlich  i $fb.  wm 
ben  ©Paalen  gemachte  Äreböbutter,  nebft  4 bi$  5 
Giern,  i $fb.  3ucfet  unb  eine  gute  £anb  »oU  g t* 
«ebene  «Semmel  baju  unb  ruhte  e$  auf  bem  geuer 
ctfe;  bann  rühre  man  noch  einige  Gier  nebft  ein  we» 
mg  SKubfate  barunter  unb  überftreiche  mit  biefet  Kläff« 
S!  bis  4 Omeletten-,  witfele  fte  jufammen,  fchneibe 
©tüdthen  baoon  unb  lege  fte  nebft  ben  abgepufcte« 
unb  Sein  gefdjnittenen  ÄrebSfchtoänjen  in  einen  »o« 
SBafferteig  aufgelegten  Kanb.  Unter  bie  noch  übrige 
«Kaffe  rühre  man  10  Gier,  10  bis  12  ßptb  geflößt» 
nen  3ucfer  unb  t{  Kofel  fügen  Kahm,  füfle  biefett 
©ug  über  bie  Omeletten  unb  batfe  fte  im  Ofen  bet 
mittler  «ftffce  in  'einer  guten  halben  «Stunbe  gar.  — 
2luch  fann  man  bie  größten  ÄrebSfcbeeren , ba , wo 
baS  gleifch  bon  ben  ©chaalen  befreit  ift,  barauf  gerfen. 


^ • 682)  6r4pe.gr.ubef*  ‘ 

Kt  an  rührt  4 ßoth  feines  Ktehl  mit,  4.  Giern 
mth  eben  f®  »kl  ©Ottern  gftott,  gibt  ein:  g»kS  bal» 
UeS  fßpfel  fügen  Kahm»  4 3utf«r»  mxwl 
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©eilte  einet  Zitrone  übgerieben  ijl,  wie  ein  © groß 
fnfebe  JBiitter  unb  etwa§  geflogenen  3immt  baau, 
rubrt  bte6  auf  bem  Seuer  ju  einem  ©eme  ab,  laßt 
il;n  ralt  werben  unb  rübrt  noch  3 bis  4 ©bottern 
barunter.  <Hun  bade  man  4 bis  5 ©tud  gan*  bunne 

©erfuc&en,  lege  fte  auf  ein  S3latt  9>apier,  überftretebe 

fte  mit  bem  ©entc,  lege  einzeln  etwas  ©’nqemacbteS 
barauf  berum  roüe  fie  bamit  aufammen,  fefneibe  je; 

En”  Sß3frblf-  4 ,?tU^en'  lede  f‘e  in  e«nen  SJanb 

( überm  & »*  «nem 
®li|[c  tion  »0%  1 9J?aaS  füfen  3?abmS,  6 bis 
8 ©ern,  6 lottern,  2 £anben  t>oll  geflogenen  3ufs 
fer  unb  SDrangenblutben,  welctjeS  man  alles  gut  bureb 

«nanber  quirlt  unb  bade  fte  in  £ ©tunben  bei  fdtwa* 
eper  4?t^e  gar.  v^V 

Zud)  firetc^t  ntan  flott  be§  6rewi§  eine  SJfanbel* 
ttiafje  (621)  auf  bfe  (Jferfucpen. 

. * .683)  SRefjlfptffe  tot)  Rubeln*  []]*'[ 

1 «Ä  ¥ffI  *?t  fe&c  mJ*  i äudet  unb 
i l>fb.  Öutter  auf’S  peuer.  SBenn’S  foebt,  fo  febutte 

unter  bejlanbtgem.  «Rubren  fo  oiel  9ttebl  hinein,  bis 

«S  eut  gam  Mer  Steig  ifl,  ber  ftcb  oom  SajTewlfe 

boben  abloff,  »qnn  flöge  nqcb  unb  ngeb-  4 gier  unb 

4 »Ottern  barunter,  brude  biefe  $?«flfe  bureb  eine 

©prtfce,  worauf  ein  ©tern  ober  eine  »ilte  ifl  in 

recht  rafcb  Nebenbei  JBaffer,  lag.bie  Figuren  'ober 

Rubeln  etntgemal  auffoeben , lege  fte  in  falte S 2Baf* 

(er  unb  bernad)  auf’s  ©ieb  aum  Abläufen,  enbltdb 

^er  m einen  SEBajfertetgranb,  überfülle  fte  mit  einem 

©uMoon  682  unb  lag  ße  eben  fo  baden.  ^ 

öet  btefer  2Crt  oon  ^eblfueifen  fonnen  febr  gute 

25er4nbenmgen  gemacht  werben,  j,  & man  legt  Reu 

neS  «adwerf,  «iScutt,  ®afronen  u. , bgl.  mit  etwa® 

©ngemgebtetn  ober  nq<b  ä&eftuben  mit  ifirfidw 

flUfgefewtej]  jwifeben  bitS^eS 


9m  »t  fi  m» 
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in  bie  Stanbfcbüffel  unb  überföllt  bieS  mit  • (Suffe; 
ober  matt  focbt  Stocfen  in  SJtildjJ,  gepbnittenc  Rubeln, 

< SJtacberoni  unb  ga^ons  Stubein.  2Cucf>  fo$t  triah  ^te 
erp  bcfct>riebcne  SStaffe  ohne  Sucfer  mir  \ 9>fbÄftrebS* 
butter  unb  einer  $anb  ooll  geriebenen  $Parmefanfdfe, 
legt  biefc  Stubein,  nebjt  etwas  ÄrebSbutter  unb  ÄrebS* 
fcbwdn^en  in  eine  Stanbfcbüffel  unb  tbut  unter  be 
©up  patt  beS  3u<ferS  geriebenen  ^armefanfafe/^ 
6ben  jo  fann  man  auch  in  SRild)  meid?  gefocfcte  9)tj 
cberoni  ober  wie  Stubein  gepbnittene  Omeletten  neunten. 

<:  < . t.  • - • .Mäifcni 

, . . 684)  ©fubftfc&e  Stteblfoeife. ' • • 

' 3tt)6lf9>fenmgfemmeln  werben  gefc&dlt,  in  bunne 
©Reiben  gefrfjnitten  unb  bellbraun  geröpet.  ©a 
fcbneibe  £ $Pfb.  Zitronat  in  fleine  SBurfel  unb  mer 
eS  ^mit  •£  $)fb.  flein  gebautem  £>d)fenmarf,  £ $Pfb. 
Äotinrben , f Pfo.  eröffnen , £ 5J)fb.  in  Streifen  ge* 
fcbnittenen  unb  geröteten  SJtanbeln  burcb  cinanber. 
Stun  legt  man  eine  ©d;id)t  geröpete  ©emmelfcbeibett- 
auf  ben  JBoben  ber  Stanbfdjüpel  unb  gibt  bie  ^al" 
oon  ben  gemengten  Sttgrebienjien  unb  etwas  fr« 
äButter  barauf;  legt  wieber  ©emnjelf^eiben  unb  bie 
itocb  übrigen  Sngrebienjien  barauf;  überfüllt  tä  mt 
einem  ©uffo  682  unb  bdcft  eS  bei  mittler  #ifje  rä 
| ©tunben  gar.  £ 

* ' ^ v 4P 

. 685)  5Kef)lfpetfe«on  SKanbeln  mit  SDdjfenmarf.  i-jip 

' ■ Steibe  in  einem  Steibejteine  £-  ^)fb.  gefdbdlte  SÄans 
beln  mitx  etwas  füpem  3taf)m  recht  fein,'  giepe  £ ^)fb. 
jerlaffene  SJutter  baju,  tbue  f $fb.  gepopenen  3utf 
gepopenen  3immt/  'abgeriebene  €itronetrf0aale  ui 
16©bottern  binjuunb  tübre  eS  £ ©tunbe'  gut  burcfc 
-einanber.  ©ann  tübre  langfam  \ ^)fb.- -Äorintben, 
etwas  Cütronat,  £ spfb.  fein  gebadteS  Scbfenim 
unb  ben  ©cbnee  oon  10  ©ern  barunter,  ~tbut ' 
SKafffiL.  in  eine  Stanbpbüffel  unb  bade  pe  langfam 
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| ©funben  gar.  — SJian  bäcft  biefe  SDtehlfpeife  auch 
in  einet  mit  SButter  auSgegricbenen  unb  mit  Rapier 
aufgelegten  Gafferoöe.  Sann  nimmt  man  aber  et* 
waS  ©4>nee  weniger. 

686)  SÄefitfpetfe  »on  Steig  mit  Jfepfeltt. 

SJian  lagt  £ 9>fb.  Steif  in  fSliid)  aufquetlen  unb 
fall  werben,  ©obann  rüfjrt  man  12  ßotb  SButter 
mit  12  gib ottem  ju  ©djaum,  tgut  2 $dnbe  t>oH 
gegogenen  Sucfer,  abgeriebene  (Sitronenfc&aale  unb  ge= 
flogen en  3immt  baju,  rüfjrt  eS  in  einem  Steibegetne  • 
gut  butcb  einanber,  giebt  gulefct  ben  ©cbnee  »on  8 
©ern  barunter,  fließt  oon  8 bis  10  SJorfborfer  2fepfeln 
ober  3>epinS  baS  Äernbauf  herauf,  fcbatt  ober  füllt 
fte  mit  eingemachtem,  ober  man  mifdjt  gebacfte  2tepfel, 
Äorintben  unb  3ucfer  burcb  einanber  unb  lagt  fte  im 
beigen  Ofen  mtt  em  wentg  33utter  halb  weich  wer* 
ben.  Sn  ben  Stanb  t>on  SBafferteig  gibt  man  bie 
•Raffte  tton  ber  SDZaffe,  legt  bie  tfepfel  barauf,  greift 
bie  jtbrige  SJtage  barüber  unb  bacft  fte  bei  mittler 
4>tfce  in  | ©tunben  gar. 


687)  ©ewofmlitbe  SRehlfpetfe  »ott  Steif. 

ßag  | $>fb.  Steif  in  SJtüch  geif  aufquetten  unb 
fatt  werben;  bann  tübre  10  gier  barunter,  tbue  12 
fetb  fein  gebacftef  StinbermarE,  12  2otb  gegogenen 


tronat,  | 9>fb.  tn  ©treifen  gefcbnittene  unb  ein  wenig 
gerbgete  SKanbeln  bagu,  begreicbe  bie  dafferoHe  gut  mit 
öutter,  lege  auf  ben  S5oben  ein  mit  SButter  begrübe* 
neS  S3latt  Papier,  fcbütte  bie  SSJtage  hinein  unb  bacfe 
ge  , bei  mittler  £ifce  in  einer  guten  ©tunbe  gar.  £ier= 
jfölpe  fte  auf  eine  ©cgüffel,  jiebe  baf  Rapier -ab 


r 
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■ - • • 688)  @toe  feinere  Steffl  * SRe^tfpeffe. 

$at  man  £ $fb.  SteiS,  wie  687  fagt,  beban= 
heit;  fo  rüljre  man  ^ 9>fb.  33utter  ju  ©cbaum  mit 
12  (Sibottern  unb  | ^)fb.  3uder,  worauf  ba§  ©elbe 
einer  ßitrone  abgerteben  ijt,  rübte  eS  mit  betn  SteiS 
gut  buvcb  eitianber,  tbue  £'$)fb.  Stoftnen  unb  eben 
fo  viel  Äorintbcn  baju,  j'tebe  ben  ©cbnee  non  9 @iern 
barunter  unb  bade  biefe  ©peifc  in  einer  bleiernen 
Steifform  gar.  — SJtan  fann  auch  gefehlte,  gefebnit; 
tene,  mit  3uder  untermengte  “tfepfel,  tlpfelfmen,  Tip ri* 
f ofen , 3wetfd;en  tc.  in  bie  SJtitte  ber  3ttel)lfpetfe  legen. 


689)  SJtefrtfpetfe  von  Steifl  auf  nerfdjtebcne  Ärt. 

©in  falb  ^Pfunb  SfeiS  lagt  man  tn  1 SDtaafe 
•59?tld)  mit  \ $funb  JButter  unb  | 9)funb  3udet 
jteif  auSquellen  unb  falt  werben.  2)ann  werben 
9 ©icr,  abgertebene  ßttronenfebaale  unb  etwas  ges- 
toßener 3tmmt  barunter  gerührt.  4)etnacb  jfreicbe 
man'bte  SJtaffe  ginger  bief  tn  eine  mit  SSutter 
;au§gefWd)ene  bled)erne  ©cfaffel^  laffe  fte  baden  unb 
fdmeibe  ©tudeben  baoon  auf  eine  ©cifaffel,  welche 
mit'3uder  unb  3tmmt  bejtreut  werben.  fTOan  gibt 
eine  Stabmfauce  baju.  — 9Ran  fann  auch  bie  ©ttttfs 
eben  in  einen  SBgfferteigranb  legen,  fte  mit  einem 
©uffe  (682)  überfüllen  unb  im  Öfen  baden  la- 
ßen. — v 9Ran  wenbet  bie  ©tftdeben  aud)  in  6i  t*o 
©emmel  um,  bddt  fte  tn  beider  üBadbutter,  richtet 
fte  an,,  über jlreut  fte  mit3uder  unb  gibt  eine  2Betn- 
ober  Äirfcbfauce  baju. 

* * i * 

v 690)  SRefilfpetfe  von  Steifl  mit  Omeletten. 

t 

®on  bönnen  Dmeletten  werben  mit  flein 
ten  2tufl(ledbem  giguren  auSgejtoeben  unb  ju 
gung  einer  mit  ÜButter  befhicbenen  ßafferolle 
bet.  25a  hinein  tbut  man  etwas  non  b 
2fuSquellen  <658)  praparirten  Steife,  barauf 
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einen  bünnen  ©erfaßen  mit  etwas  Eingemachtem, 
2fepfelmarmelabe  ic.,  unb  fo  fcbid)tweife,  bis  bie  Eaf* 
feroße  ziemlich  »oß  ig  unb  bdeft  eS  § ©tunben  auf 
©alj  im  beiden  S)fen.  2>ann  wirb  bie  ©peife  auf 
eine,  ©chttffel  gegulpt.  \ 

691)  SEßc^tfpctfc  »on  Äcebfctt. 

.Sfgan  briebt  1 ©eboef  gefoebte  Ärebfe  aus,  flogt 
bie  ©cbaalen  unb  macht  ÄrebSbutter , flogt  12  ßotfj 
gefcbdlte  Sßtanbeln  mit  einigen  Eiern  recht  fein  unb 
macht  »on  3 9KaaS  SD?ild)  unb  6 Eiern  Ädfe,  ben 
man  noch  ein  wenig  auf  bem  geuer  rührt,  bamit 
äße  wdjjerigen  Sheite  oerfliegen.  SEBenn  er  falt  aes 
worben  ig,  rührt  man  il;n  im  Keibegein  recht  fein,. 
, thut  bie  Sßtanbeln,  ^ ^>fb*  ÄrebSbutter,  | $fb.  ges- 
gogenen  3u<fer  unb  baS  gehaefte  ÄrebSgeifdb  baju, 
rührt  eS.mit  12  bis  14  Eibottern  \ ©tunbe,  jieht 
ben  ©chnee  »on  6 bis  7 Eiern  barunter  üno  baeft 
:bie  SDIeblfpeife  in  einer  mit  S3utter  begrichenen  unb 
-mit  Rapier  auSgefegten  Eafferoße  bei  fcbwacber.$i&e 
. in  f ©tunben  gar,  begreuet  fie,  auf  bie  ©cbüffel  ge* 
jfälpt,  mit  3ucfer  unb- gib  bie  ©auce- 94  bajU.  -t - 
2Biß  man  biefe  CDIaffe  in  einem  3Janbe  baef cn,  fo 
nimmt  man  etwas  ©chnee  mehr. 

t * 

f 692)  SKehlfpetfe  »on  Jfpfelftocn. 

j »,  SÖlan  febneibe  bie  ©ebaale  non  6 grogen  2fpfei* 
ftnen  unb  eine  Eitrone  in  Streifen,  foetje  ft'e  mit1  et* 
waS  3ucfer  unb  3immt  weich  unb  furj  ein,  bruefe 
;ben©aft,»on  einer  Eitrone  baju,  febneibe  ©emmeln 
unb  baS  Sttarf  »on  ben  Upfelftnen  in  bünne  ©eget* 
ben,  lege  eS  febiegtweife  in  eine  Sfanbfcbüffel,  über« 
fuße  eS,  mit  bem  ©uffe  682  unb  bacfe  eS  bei  mitt* 
•jer  $ihe.,  Eben;fo  macht  man 4- biefe  SBIeblfpeife  »on 
gefchnittenen,  mit  Surfet  begreüten  ItpriSofen ,.  mg . 
gehalten  3wetfchen  k.  ‘ A * 
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693)  SDergleic&en  auf  eine  anbete  2Ctt. 

25ie  2Cpfclftncn  werben  bemäntelt , wie  692  an* 
aibt,  unb,  bann  wirb  eine  SJtanbelmaffe  nach  621  jus 
bereitet,  unter  welche  man  eine  $anb  »oll  geriebene 
©ettimeln  unb  bcn  ©cfjnee  non  5 bi§  6 ©etn  röhrt. 
%m  wirb  fchichtweife  in  eine  Gafferolle  gethan,  ge* 
baden , he*«“#  mit  3uder  beftreut  unb  mit  gefchntfc 
tenen  tfpfelffnen  garnirt.  Sie  SÄaffe  ijt  föt  6 bis 
8 ^erfonen  beregnet. 


694)  SNeblfpetfe  »an  Kartoffeln. 


gtöhre  I ^funb  SButter  mit  16  Gibottern  ja 
©(bäum , tfyue  \ $fb.  geflogenen  3uder,  worauf  ba§ 
^Jclbe  einer  Zitrone  abgerieben  tfi  unb  etwas  3immt 
baja  We  eS  \ ©tönbe,  föge  1 S>fb.  abgelebte 
- unb  auf  bem  SReibeifen  geriebene  Kartoffeln,  ben 
©Arne  non  8 btS  10  Giern  unb  2 bis  3 fibffel  noH 
fügen  9taf)m  baju  unb  bade  biefe  SRehlfpeife  in  ei« 
uer  Gafferolle  (wie  691).  SSÄadjt  man  biefe  €0?et)l- 
fueife  auf  SBaffer  gar,  fo  fann  man  b«S  SBeiffe  non 
ben  fammtlichen  Giern  ju  ©4>nee  gef^iagen  batun* 
ter  mifchen. 

i 1 


Stuf  eine  anbett  2ltU 

SRan  röhrt  \ *Pfb.  SButter  mit  10  bis  12  Gt* 
tottern  ju  ©chaum,  1 $fb.  abgefochte  geriebene  Kar* 
toffeln,  1 SRofel  biden  fauern  9tahm,  welchen  man 
bttt;  burd)  eintfnber  quirlt  unb  ben  ©ebnee  non  10 
%iern  baruijter,  mtfehe  bann  ben  6ffen  Äheil  biefet 
IStaffe  mit  \ bis  | 9>fb.  abgefofttem , recht  ftin  ge> 
fchnittenen  fetten  ©chrnfen  burdf)  einanber,  ffrewbe 
nun  beibe  tOtaffen  fchitbtweife  in  eine  auSgeffrtchene 
gotm  ober  Gafferolle,  Haffe  eS  auf  SBafien  in  einem 
SDfen  gar  werben  imb  fff>pe  <8  behutfam  * auf  eine 
©tböffel  um.  • ■ j - ■ 
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Sltfbt  man  unter  bicfc  Stoffe  nur  6 ?otf)  ge* 
riebene  Kartoffeln,  nebji  4 bis  6 Sotl>  gertebenen 
sparmefanFafe,  fo  Fann  man  fte  in  Fleinen,  gut  auS= 
gejiribenen  papiernen  Kapfeln  bacFen  unb  bei  gi:uf)s 
jiucFen  ober  nach  ber  ©uppe  geben. 

3lucb  Fann  man  etwas  fein  gefbnittenen  gering, 

©arbeiten  ober  geräuberten  Cadjö  baju  nehmen. 

^ * , 

695)  SDergletdjen  mit  «Gering. 

Sin  gutes  falbes  9>fb.  S5utter  rüF>rt  man  mit 
14  Sibottern  *u  ©bäum  unb  1 Sfb.  Kartoffeln, 
2 »on  allen  ©raten  gereinigte  unb  in  SBürfel  ge« 
fbnittene  geringe,  ein  SaffenFöpfben  »oll  fügen 
StobmS  unb  ben  ©cfmce  uon  8 Siern  barunter,  ©ie 
wirb  wie  691  gebdcfen.  SBill  man  biefe  Stefylfpeife 
in  einer  Stanbfbüffel  batfen,  fo  Fann  man  einige 
Ster  mehr  neunten.  — 2lud)  mad)t  man  fte  mit 
f)armefanFafe,  wo  man  bann  etwas  Kartoffeln  wes 
itiger  nimmt. 

696)  Sleblfpelfe  mit  Äepfettt. 

©tib  mit  einem  Fleinen  TCuSjteber  »on  8 bis  10 
SBorSbotfer  2tepfeln  baS  Kernhaus  berauS,  fcbale  unb  - 
fülle  fte  mit  Singemabtem.  2ag  fte  bann  im  Öfen 
mit  ein  wenig  SBein  unb  Sudler  halb  weib  werben, 
rübre  f Dfb.  Stebl,  l§  Sofet  SBein,  £ 9>fb.  SJuts 
ter  unb  6 Sibottem  ju  einem  ftetfen  Sreme  auf  bem 
geuer  ab  unb  lag  tbn  Falt  werben,  fernab  rübre 
ibn  mit  12  bis  14  Sibottern  unb  \ 9>fb.  fein  ge* 
jiogenem  Sucfer , worauf  baS  ©elbe  »on  2 ßitronen 
Abgerieben  ift,  eine  gute  SJiertelftunbe  burb  einanber 
unb  jiebe  julefct  ben  ©bnee  »on  8 Siern  barunter. 
•Die  .fjälfte  ba»on  tbue  in  einen  SBafferteigranb  ober 
tn  eine  bleberne  Steifform,  lege  bie  2Cepfel  barauf, 
tbue  bie  übrige  Stoffe  barüber  unb  bacfe  bie  Siebt* 
fpeife  bet  geltnber  #ifce  in  | ©tunben  gar. . w 
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■ • 697)  Ctyaelot  »on  Jfepfeln.  * 

• 2fu§geßo<bene  SB or Dörfer  2Ccpfel  fcb<5le,  ftbneibe 
ftc  in  4 bis  6 Stbeile,  laß  etwas  SButter  beiß  wer*  • 
ben,  tbue  bie  2lepfel,  nebß  ein  wenig  SBein,  3ucfer, 
worauf  baS  ©elbe  einer  (Sitrone  abgerieben  iß,  ben 
©aft  ba»on,  3immt  unb  einigemal  aufgefoc^te  Ro* 
ftnen  baut  unb  laß  fte  jugebeeft  halb  weich  werben. 
25ann  roße  ©emmetßbeiben  hellbraun,  fcblage  einige 
ßier  mit  3ucfer  unb  ein  wenig  2Bein  bureb  einanber, 
roenbe  bie  ©emmetfebeiben  barin  um , lege’  bie  mit 
SButter  beßricbene  ©aßerolle  bamit  aus  unb  bie  2Cepfel 
febießtwetfe  mit  ben  übrigen  ©emmelfcbeiben  hinein, 
laß  eS  im  beißen  SDfen  jugebeeft  anjieben,  flurje  ben 
ßbarlot  auf  eine  ©cbüßel  unb  beßreue  ihn  mit  3uf* 
fer  unb  3tmmt. 

% 

698)  ^Dergleichen  auf  eine  anbere  2Ctt  , 

■ Rücfßcbtlicb  ber  tfepfel  eben  baS  23 erfaßten  be* 
obadbtenb,  röße  man  geriebenes  Roggenbrot  in  SBut* 
ter  bellbraun , tbue  eines  • fdjwacben  gittgerS  bief  ba* 
»on  in  eine  mit  SButter  auSgeßricbene  (Saßerolle,  be* 
ßreue  eS  mit  3ucfer,  lege  eine  ©ebiebt  2lepfel  barauf 
unb  fahre  fo  fort,  bis  bie  ßafierolle  »oll  iß,  bruefe 
es , ein  wenig  jufammen , laffe  eS  im  £>fen  . anjie* 
ben  u.  f.  w.,  wie  697. 

• ' V 

699)  SJlebtfoeife  »it  Tfydfofen  u.  bgl.  _ , 

23on  gefehlten,  in  J©cbeiben  gefebnittenen,:  in 
SD?Ucb>  geweichten  unb  wieber  auSgebrMten  ©emmeln 
tbue  eines  gingerS  bief  in  eine  mit  SButterteig  auS* 
gelegte  Reifform,  bann  eine  ©ebiebt  flein\gefcbnittene, 
mit  3 u cf  er  »ermifebte  2lprifofen,  etwas  frißbe  SBut* 
ter  unb  wieber  fo  »iel  auSgebrücfte ©emmeln  barauf,. 
überfülle  bieS  2 ginger  b»ß>  mit  einem  ©uße  (682), 
baefe  eS  bei  mittler  4>ifce  gar  unb  gib  eS,  nach  weg* 
genommenem  SB leebranb , ,ju»  Safel.  - ©tatt  ber 
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fojen  fann  man-  auch,  nach  S3erb<Utnig  ,ber  3abref$eit,  . 
(Srbbeereh,  Sobannif  beeren,  Ätrfcben,  $>ftrficbcn,  3n>et* 

fifteri,  2Cepfel  ?c.  nehmen  (660).  . ' ‘ 

% * » * 

700)  Ätrfd^mc^lfpeffe. : - 

• ' f * 1 o 

9J?an  fd)dtc  16  ©emmeln  ab,  fc^neibe  fie  in 
bünne  ©Reiben,  laffe  fie  einige  ©tunben  roeicben  unb  - 
brüde  fie  bann  fejf  auf.  • @in  gutef  fjalbeS  9>funb : 
SSutter  rübre-  man  mit  14  ©bottern  ju  ©cbaum, 
tbue  l 9>fb.  geflogenen  3uder,  3immt  unb  abgerie* 
bene  <f  itronenfcbaale  baju  unb  rübre  ef  mit  ben  ©em= 
mein  gut  burd)  einanbet,  ben  ©cbnee  »on  8 ©ern. 
aber  barunter,  ©obann  flreicbe  man  in  eine  mit 
SButter  gut  aufgeflricbene  unb  . auf  bem  JB oben  mit  , . 
SButter  betriebenem  Rapier  aufgelegte  ©tfferolle  einef . 
gingerf  bicf  SRaffe,  lege  eine  ©cbicbt  auf gefernte  Äir* , 
fcben  barauf,  bie  man  flarf  mit  3ucEer  beftreut,  flreicbe. 
wieber  SKaffe  barüber  unb  fo  fahre  man  fort,  bif  bie 
ßafferolle  jiemlicb  »oll  tft,  fe^e  fie  in  ben  b?ifjen£)fen 
auf  ©alj  «nb  bacfe  bie  Sföeblfpeife  ,in  einer  ©tunbe 
gar#  ftürje  fie  auf  eine  ©cbüffel,  nehme  baf  Rapier 
weg  uttb  gebe;  etroaf  auf  gef  ernte,  mit  foenig  SBaffer,. 
SBein,  ©tronenfcbaale,  Suder  unb  3tmmt  wetcb  g^ 
focbte  Äirfcben  baju.  — ' ©tatt  ber  Äirfcben  fann 
man  aucb,  wie  bei  699,  anbere  grücbte,.;  ober  im! 
SBinter  ©ngemacbtef  nehmen.  SJfan  farin  aber  bie 
STOaffe  auch  ganj  ohne  grücbte  badeti;  bann  rübre 
man  namlicb  Siofinen  unb  ©tronat  .barunter  unb 
gebe  eine  SBeinfauce  bajü.  , ..  , 

’ 701)  5D?c^lf)pcife  mit  ©ingematbtem.  : ■ 

. t 4 + + t * 

QJfan  fcbneibet  »on  20  ©emmeln  bie  SÄinbe  ab 
Urtb  bie  ©emmeln  in  ©Reiben,  bie  man. 2 ©tun* 
ben  ,tn  taltem  fügen  9fabm  weichen  lägt,  ben  ju  »iel 
eiiigejogenen  , 9Jabm  aber  mit  bem  Söffel  auf brüdt 
unb  abgiegt.  ©ann;  tbut  man  \ $Pfb.  SJutter  unb 
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2 ßfiffel  Poll  (SJetSs)  ©lebl  baju,  rfi^rt  eS  auf  bem' 
gcucr  ju  einem  fleifen  (Sterne  ab  unb  lägt  tijn  falt 
werben,  hierauf  TÖ^rt  man  cS  mit  16  — 18  @i* 
bottern,  £ $Pfb.  gezognem  3u<fer,  3immt  unb  abge= 
riebener  Gitronenfchaale  eine  gute JBierteljtunbe  unb 
tbut’julegt  einen  ©d;nee  non  9 — 10  (Stern  fyirtju.. 

Sn  eine  wie  700  präparirte  GafferoOe  fchüttet  man 
bie  ©laffe,  bacft  fte  bei  gelinber  1 ©tunbe,  fefct 
bann  bie  Gafferolle  in  ein  ©efchitr,  worin  , eine  $anb 
breit  focpenbeS  SBaffer  iji  unb  lägt  fte  bamit  noch 
eine  gute  halbe  ©tunbe  im  Öfen  fielen.  Unterbeffen 
Perbönnt  man  eingemachte  .Grbi  ober  Himbeeren  mit 
fiBein,  thut  3ucfer,  3immt.  unb  Gitronenfchaale  bajit. 
lägt  biefeS  auf.  bem  Scuer  h eig  werben,  fipptjbie' 

' ©lehlfpcife  auf  eine  ©chöjfel,  jieht  baS  Rapier  weg., 
unb  gibt  etwas  pon  bem  aufgelojien  Gingemachten' 

barüber  ober  gibt  eine  #agebuttenfauce  baju. 

• v • . * ♦ * 

702)  SScotfuchen  mit  ©ngemachte». 

• Gin  gute§  halbes  9>fb.  gezognen  unb  gelebten 
. 3utfer  röhre  man  mit  10  ©bottern  | ©tunben  lang, 
thue  etwas  gezognen  3immt,  helfen , ©tuSfate  unt> 
abgeriebene . Gitronenfchaale  ba ju,  auch  jule&t , 10  2ot# 
im  £>fen  gerofieteS,  geflogene!  unb  gejtebteS  JRoggen« 
brot, . 6 ßoth  Kartoffelmehl  ober  $Puber  unb  ben  .fiel*; 
fen  ©chnee  nom  Giweig  unb . batfe  bie  ©lafTe  bei . 
mittler  $ifce  eine  gute  halbe  ©tunbe  in  einer  Gaffe* 
rolle.  Snbeffen  mtfche  | *Pfb.  ©ngemachteS,  \ 23ouf.  • ' 
■ Pon  bemfelben  ©afte.,  1 SBout.  SB  ein,  ein  “wenig 
SBaffer  unb  \ $>fb.  3utfer,  worauf  baS  (Selbe  einer 
Gitrone  abgerieben  ifl,  nebfi  bem  ©afte  unb  etwas 
gezognem  3immt  burch  einanber,'  la#  eS  hei#  wer* 
ben,  fiulpe  ben  Äußert  auf  eine  ©chöffel,  fdbneibe  tu  ' 

, bie  ©litte  ein  Bocb,  gib  pon  bem  Gingemaübten  bitfc' 
ein  unb  lag  ihn  an  einem  warmen  £>r te  einige  SRii* 

« 
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nuten  weiten.  ®ä8  Uebrige  bon  bem  ©ngemachte» 
gib  in  einer  (Sauciere  befonberS.  ' . ' 


. 703)  ffifgcuttfttchen.  - : ■ • 

S3on  10  ©ern,  £9)fb.  3ucfet  unb  | $Pfb.  Äats 
toffelmehl  ober  0ubet  macht  man  mit  etwas  gepos' 
fcner  SSanille  unb  abgeriebener  ©tronenfcbaale  nach 
672  eine  33t$cuitmaffe  unb  bacft  fte  in  ber  §orm 
ober  (Sajferoöe.  25ann  pülpt  man  > ben  Äuchen  auf 
eine  ©cbüjfel , übergiept  U)n  oft  mit  Fo<3>enb  heipet 
SJtilcb,  in  ber  etwas  SJaniUe^  3immt  unb  Zitronen* 
floate  auSgejogen  bat  unb  lägt  ihn  ganj  bürdete* 
i)en.  - 2)ie  nicht  eingejogene  SJtilch  giept  man  ab,  gibt 
einige  Soffel  ooll  JöaniÜefauce  (96)  barüber  unb  bie 
übrige  baju.  — ©tatt  ber  SSaniUe  fann  man  auch 
fanbirte  SDrangenblütfjen  in  Sjtilch  auSfodjen  ober 
3immt  unb  ©tronenfchaale.  , ;/ r • - ; 

‘ # * « f • » 

704)  ©bocolabenfud^en. . ‘'s—: : 

% * 

2>ie  #älfte  bon  ben  679  betriebenen  SJtaften 
rührt  man  mit  12  2otb  fein  gepopnen  9Jtanbcln,  12 
?otb  geriebener  ßbocolabe , - eben  fo  tote!  S3utter  unb. 
i $Pfb.  ßucfer  nebp  etwas  gePopnent  3immt  auf  bem 
teuer  ab.  SDann  rühre  man  fie  mit  14  — 16  ©s 
bottern  eine  gute  SSiertelpunbe,  jiehe  ben  ©chnee  bön 
8 — 10  ©ern  barunter  unb  bacfe  fte  in  . einer  Saf* 
ferolle  £ ©tunben  unb  hernach  noch  eine  fleine  Söiers 
teipunbe  auf  fodjenbem  SBafjer;  bann  pülpe  matt 
ben  Äuchen  auf  eine  ©cbüffel,uber$tebe  ihn  mit  einem 
©uffe  bon  ßbocolabe,  lege  in  bie  SJtitte  einen  weis 
pen  ©tem  ober  eine  fonP  beliebige  ©gur  bon  einer 
mit  3ucferguffe  überPrichenen  Oblate,  laffe  ihn  tm 
SDfen . abtrotfnen  unb  gebe  bie  ©auce  662  baju.  — 
2Bill  man  bie  SDtaffe  in  einer  Steif  form  bacfen , fo 
fann  man  einige  ©er  mehr  nehmen. 
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705)  ®erglei<ben  auf  eine  anbete  Ätt.  ■ 

9J?an  fcbtägt  oon  10  Giern  unb  4*  $Pfb.  3udet  ! 
bie  SJiaffe  571,  ttjut  10  Sott)  Äartoffelmebl  unb  6> 
Sott)  fein  geriebene  Gbocolabe  baju,  badt  fie  in  einer’ 
Gafferolle  unb  fiülpt  fte  auf  eine  ©cbüffel,  gibt  mef)* 
memale  etwas  focbenbe  SJtilcb  barübet  unb  bie; 
(Sauce  662  baju. 

u " 706)  StubelfuC&en. 

' » " SSon  2 Giern  unb  bent  notbigen  SJJeble  macht 
man  einen  feiten  Stubelteig,  rollt.  if>n  bünn  au$,; 
fcbneibet  Stubein  baoon  unb  läßt  fte  in  focbenbem 
2Baffer  einigemal  auffocben,  gibt  fte  in  einen  2)urd)- 
ffblag,  fühlt  fie  mit  faltem  SBaffer  ab  unb  laßt  fie 
einige  ©tunben  (leben,  hierauf  rübrt  man  | 9)fb., 
SKebl,  | 9)fb.  S3utter  unb  2 Saffenfopfcberi  »oU  fü* 
ßen  3tabm  ju  einem  Gteme  auf  bem  Seuer  ab,  laßt 
ibn  falt  werben,  rübrt  ibn  \ ©tunbe  mit  10  Gibots’ 
tem  unb  -J-  $fb.  geftofrnem-  3uder,  worauf  baS  ©elbe 
einer.  Gitrone  abgerieben  ift,  tbut  £ $fb.,Äorintben 
unb  bie  Stubein  baju.  unb  rübrt  fte  mit  einem  fteu. 
f|tt  ©cbnee  oon  5 6 Giern  burcb  einanber.  5Die 
GäfferoQe  ftreicbe  mit  33utter  au§,  lege  auf  ben  S5o= 
ben  ein  mit  S3utter  betriebenes  ^apter,- freue  gerie* 
bene  ©emmeln  barauf,  bade  bie  9tubeltt"in  § ©tun«, 
ben  bei  mittler  ^i^e  gar,  ftülpe  ben  Äucben  auf  bie 
©cbüffel,  jiebe  baS  Rapier  weg,  befireue  ibn  mit,3ufs 
fer  unb  ßimmt  unb  gib. eine  Stabmfaucc  96,  welche; 
mitSSanille,  drangen  ober  3immt  oerfefct  wirb,  baju. 

707)  SReblfpeife  »on  Jubelt».  : ' ' ; 

‘.i  SBpn  12  Sotb  SDtebl,  ein  wenig  3u<fer,  1 Gi 
unb  2 ® Ottern  mache  einen  $£eig , rolle . ibn  bünn 
gut»,  fcbneibe  Stubeln . baoon  unb  bade  fte  in  beißet 
Autler  beübraun.  ©obann  fege  fte  fcbt*tweife  Ithit 
flein  gef4>nittenem  Gitronal,  SEtanbeln  unb  Äortntbetit 
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in  einen  SBafferteigranb,  überfüEe  fte  mit.  einem  ©uffe 
(682)  unb  baefe  fte  bei  mittler  £>the  in  £ ©tunbeti 
gar.  — Zixö)  fannji  bu  biefe . Stilcbfpeife  in  einer 
mit  bijnn  auSgeroUtem  SButter*  ober  fonjt  mürben- 
Seige  angelegten  dafferoEe  baden. 

* 708)  «Rubeln  en  Palfy.  : < 

Sie  Rubeln  (707)  badt  man  unb-  legt  fte  nebff  . 
gefioßnem  3uder  unb  in  (Streifen  gefchnittenen  ein 
wenig  gerodeten  S?anbeln  in  einen  SBafferteigranb. 
$evnacb  fcfilägt  man'l  fioffel  twE  Stehl,  8 ©bot* 
tern,  £ 9)fb.  Buder,  worauf  ba§  ©elbe  einer  diirotte 
abgerieben  ift  unb  1 Sofei  fußen  9tal)m  ju  einem 
dreme  auf  bem  geuer,  baß  eS  noch'  etwas . flufftg 
unb  nicht  ganj  gar  iji,  ab,  gießt  ihn  über  t>tc  Su* 
beln,  feist  bie  blecherne  ©chüffel  auf  eine  dafferode 
mit  heilem  SBaffer  unb  fo  £ ©tunbe  lang  in.  «inen 
heißen  SDfen.  \ ' '■  i 

• 709)  SRehlfpeifr  non  SKanbeln.  - - 

din  b<E&  $Pfb..S3utter  rühre  ju  ©chaum,  tbue 
f $Pfb.  mit  wenig  di  fein  geftoßene  Stanbetn,  £ ^fb. 
gejioßnen  3uder,  abgeriebene  ditronenfehaale  unb.  46 
dibottern  baju  unb  rühre  fte  bamit  § ©tunbe.  -’©o=> 
bann  rühre  man  ben  ©ebnee  toon,  9 diern  barunter, 
bade  fte  in  einer  tc.  dafferoUe,  bei  fchwadjer  «£>il|e  in1 
| ©tunben  gar  unb  taffe  etwas»  SBein  mit  3uder, 
3immt  unb  ditronenfehaale  heiß  werben,  fiülpe  bie 
Stehlfpeife.  auf  eine  ©chüffel,  gieße  ben  SBein  bar* 
über,  laffe  ihn  einjiehen  unb  gebe  etwas  Sßeinfauce 
batüber  «nb  baju.  } 

' 710)  SDleblfpeife  mit  fParmefattEife.  • * : • 

. Statt;  macht  oon  3 diern  unb  StaaS  SHlch 
einen  dierfafe.  (679)  unb  laßt  ihn,  auf  bem  .£>aar« 
fiebe  gut  .ablaufen,  dfnen  guten  SoffeluoE  2)tel)l 
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rut;re  man  mit  einem  guten  falben  SEaffenffafeben 

toll  fufjen  3fat>mö  ju  einem  ©eme  auf  bern  Jjeuet 
ab,  tfac  ihn  nebji  bern  ©erfdfe  unb  12  2otb  jer* 
laffeger  SButter  in  einen  SleibefJein,  rubre  e$  mit  14 
©bottern  eine  gute  S3iertclfiunbe  tüdjticj  bureb  ein* 
anbei,  tfae  £ $)fb.  geriebenen  ^Parmefanfdfe , etwas 
geriebene  SDtuSfate  unb  ben  ©cfaec  oon  6 ©em 
baju,  fheicbe  ’biefe  SDtaffe  in  Keine  flache  mit  ffiut* 
ter  auSgefiricbene  g6rmcl)en  unb  bade  fie  bei  mittler 
«£ifa  in  6 — 7 Minuten  gar.  £)ann  nimmt  man 
fte  au§  ben  Förmchen,  legt  fie  nebft  etwas  geriebe« 
nem  ^armefanfdfe  unb  £ ^Pfb-  in  Keine  ©tuefeben 
gcppücfte  ffiutter  in  einen  SBafferteigranb , füllt  einen 
©ufj ; oon  1 Sftaaö  Stabm,  6 ©ern  unb  6 2)ots 
tern  batüber  unb  bacKfie  bei  mittler  ^ifa  in  £ 
©tunben  gar.  — 2lucb  fann  man  bie  Sftaffe,  patt 
in  gormeben,  in  größerer  ^Quantität  in  einem  SEBafs 
1 ferteigranb  baefen. 

i 

711)  SKacberom  mit  ©$infen  unb  spatmefanfdfe. 

' * SWan  brube  1 $fb.  Sfftacberoni  mit  beipern  SEBaf« 
fer  ab,  fälle  fette  ©ouillon  barauf  unb  laffe  fte  mit 
einem  ©tücfcben  ©ebinfrn  weieb  unb  furj  einfachen, 
tbue  ft'eJ  bann  fd)icbtweife  • mit  abgefod)tem  recht  fein 
gebaeften  ©dbinfen  unb  geriebenem  ^)armefanfdfe  in 
einen  SBafferteigtanb,  äberfulte  fie  mit  einem  bolben 
9?6fel  fauern  Stabm,  welchen  man  mit  3 — 4 ©* 
bottern  unb  £ 3>fb.  jerlaffenet  S3utter  gut  bureb  ein* 
anber  quirlt  unb  bade  fie  in  einem  beiden  SDfen. 

2luch  fann  mart  biefe  SÄacberoni,  naebbem  fte  - 
falt  geworben,  mit  ©ebinfen,  ^)armefanfafe  unb  fauerm 
Stabrn , unter  ben  man  einige  ©bottern  mehr  quirlt,  ' 
bureb  einanber  jieben,  fie  in  einer  mit  ffiutterteig  auS* 
gelegten  gorm  ober  ©tfferoHe  baefen  unb  umgeffurjt 
jur  SEafel  geben.  — ferner  fann  man  ftc,  naebbem 
fie  in  ©outUon  weich  gefaxt,  auf  eine  ©d&uffel  an« 
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gerichtet , mit  Reifet  ffiutter , in  bet  ein  wenig  gerie« 
bene  ©einmein  gerofiet  worben,  übergoffen  unb  mit 
9>armefgnfdfe  überfireut,  jur  SEafel  geben. 

2Cüf  eben  befebrtebene  2Crten  fann  matt  auch  Sa« 
5on«  Stubein  obet  fclbjigemacbte  geben. 

712)  2JW<bfoetfe  mit  Sago. 

Saft  \ 9)fb.  ©ago ' unter  ofterm  2lbgieften  in 
SBaffer  auäquellen  unb  auf  bem  £aarftebe  rein  ab« 
laufen,  ©obann  quirle  12  Gibotter,  l£  Stofel  fügen 
9fabm  unb  \ $fb.  gezognen  3utfer,  worauf  ba$ 
©elbe  »on  einer  Gitrone  abgerieben,  gut  bureb  einan« 

. ber,  tbue  ben  ©ago  baju  unb  bade  eö  in  einem  2ßaf* 

- ferteigranbe . bei  fd)  wacher  $ifce  in  § ©tunbe  gar. 
SBtU  man  biefe  ©petfe  in  einer  gorm  ober  Gafferolle 
baden,  fo  tbue  man  eine  #anb  »oll  3wiebad  (gefl.) 
unter  ben  ©ago  unb  fann  bann  einegrudbt«,  SBein« 
ober  3?abmfauce  baju  geben.  — 2Bill  man  fie  noch 
feiner  haben,  fo  tbut  man  etwas  gefiogne  SJanille, 
SDrangenblütben  ober  3immt,  auch  - etwas  geriebenen 
Gitronat  unb  Korinthen  baju. 

713)  ©ebadne  mi$. 

9J?an  laffe  1 SttaaS  fügen  Stabm  mit  einer  ©cbote 
SBanille  unb  12  2otb  3uder  auffoeben  unb  bann  falt 
werben,  ©obann  quirle  man  6 Gier  unb  eben  fo 
»iele  ©ottern  barunter,  ftreicbe  eS  bureb,  tbue  eS  in 
einen  porcellanenen  Stapf  ober  in  einen  SBafferteig« 
ranb  unb  laffe  eS  auf  fodbenbem  SBaffer  in  einer  gu« 
ten  Viertel  (tunbe.  im  beigen  fDfen  gar  werben,  ©tatt 
ber  IBanille  fann  man  auch  fanbirte  £>rangenblüfbet» 
«uSfocben  ober  3intmt  unb  Gitronenfcbaale.  — ÜRat* 
macht  fie  auch  mit  Gboeolabe,  ba  man  bann  einige 
Gier  weniger  nimmt.  — 2£ucb  fann  man  biefe  SDiajfe 
in  Saffenfopfcben.  ober  gormeben  gar  machen,  fie  auf  - 
titte  ©#ffel  umfiürjen  unb  eine  Sfabmfauc#,  ,bie 
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toanmit'  bem  »erfe£t,  waS  in  bet  Stoffe  iß,  batü&ct 
gebcrt;  auf  wetdjen  gaH  man  fte  auch  falt  gibt. 


« , • . 714)  SDampfnubeln  mit  SBanitlefauce* 


Sßtacbe  oon  $Pfb.  feinem  SJtebf,'  2 (Siern  uttb 
4 Sottern,  10  £otl)  jerlaffener  SButter,.  4 — 6 2otb 
Surfer/  .ber  neigen  £efc  unb  füßent  SRabm  einen 
ipefenteig,  ßid)  mit  einem  (Sßloffel  ©türfeben  wie  ein 
gutcS  b^beS  Cn  groß  ab,  mache  fte  auf  -ber  «panb 
tim  wenig  runb,  lege  eins  an  baS  anbere  in  eine  gut 
mit  SButter  auSgeßricbene  ^Bratpfanne  unb  laß  fie  int 
SBarmen  aufgeben.  Äurj  por  bem  Ttnrirften  übers 
ßreiebe  fte  mit  &5utter,  gieß  ein  wenig  SÖ?tIcf>  baruns 
ter  unb  laß  fte  tm  Ofen  in  einer  fleinen  SSiertelßunbe 
gar  werben,  bann  bricb  fte  bon  einanber,  richte  fte  fos 
gleich- an  unb  . gib  fte  mit  einer  SSanillenfaure.  £)ie 
|ierju  ju  brauebenbe  (Safferolle  muß  übrigens  rinen 
ganj  flachen  S3oben  bflben.  — * 9J?an  fann  bie  Kampfs 
nubeln  auch  mit  ÄrebSbutter  machen. 

I;‘i:‘-S5a  bie  sDampfnubeln-Pon  berSflinute  an,  wenn 
ße  gar  ftnb  unb  bannßeben',  am  SBertbe  verlieren, 
fo  barf  man  fte  burcbauS  nicht  früher  in  ben  £)fen 
fe£en,  aI3  bis  bie  ©uppe  angeriebtet  werben  foll,  ins 
bem  manjbamt  bet  5 ©cbüffeln,  wo  ße  jur  vierten 
gegeben  werben,  gerabe  bie  rechte  Seit  trifft.  • 

ffi  r • r » » • . , . , 


715)  SteiSbimen  mit  Ättfdjens  ober  SSaniHefattce.  . ' 

9ftan  laßt ' £ $f.  9feiS  in  SKilcb  mit" Surfer,. 
3immt  unb  Gitronenfcbaale  ßeif  auSqueÜen  unb  rübtt 
tbn  mit  '4  ©ibottem  bureb  einanber.  Sßenn.  er  falt 
tß,  formirt  matt  SBirnen  baoon , wenbet  fte  in  ;■© 
;tmb  ©emmein  Um  unb  bafft  fte  tn  beißet  S3utter. 
©taft  ber  • 33lume  wirb  eine ' ©ewürjnelfe  unb  ßatt 
'beS  ©tielS  ein  gerüßeteS  fßianbelfcbnittcben  batet»  ge« 
ßoeben  unb  wenn  bie  SBtrnen  mit  Surfet  unb  Simmt . 
beßreut  Worben,  eine  Äirfcb-  ober  SBanillenfauce  bap 
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gegeben.  lÖFan  Fann  auch  SBürjFchen  ober  jebe  ans 

:bere  3^90«  baoon  formtren.  2luch  fann  man  fleine 
Sicft'nen,  ßitronat,  fo  wie  etwas  fleingehacfte  im  SDfen 
gelblich  gerojFete  SWanbeln  baju  nehmen.  Stiebt  mtn* 
.bet  fann, man  bei  bem  gormiren  bet  SteiSbimen  et* 
roaS  (SingemachtcS  h^^bun.  - ■ • • - - 
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716)  ©ebne®  mit  Sluitten  ober  anbetn  gtüdjtett. . 

. SDtan  fchneibet  non  8 — 10  Quitten  baS  .Kerns 
bauS  herauf,  Focht  fte  in  »ollem  2Baffer  mit  etwas 
SBein  unb  ganjem3immt  weidjunb  furj  ein,  fireic^t 
.fte.  burch,  laßt  fte  untet  beftdnbigem  Stühren  auf 
fehwachem  Äoblcn feuer  bief  einfoeben,  tbut  \ $Pfunb 
fein  geftoßnen  SucFer,  worauf  baS  ©elbe  »on  einet 
•ßitrone  abgerieben  ijt,  nebjl  bem  ©afte  baju,  Focht 
fte  noch  ein  wenig  unb  laßt  fte  unter  ofterm  Ümtu&s 
ren  Falt  werben.  9tun-  jieht  man  ben  ffeifen  ©chnee 
»on  8 — 10  ©iem  nach  unb  nach  unter  bt’e  £luits 
• ten  j 9Jt  armelabe,  (Freicht  ihn -wie  einen  S5erg  auf  bie 
blecherne  ©chüjfel,  bilbet  mit  ber  ©pi^e  beS  SDtejferS 
2lrabeSfen  barauf,  beftebt  ihn  mit  3ucfer  unb  baeft 
. thn  in  einem  »erfchlagenen  £)fen  in  einer  SSiertelftunbe 
•gar,  worauf  er  fogleich  jur  Safel  beforgt  wirb. 

liefet  ©ebnee  Fann  mit  jeber ' beliebigen  SJtar* 
melabe  gemacht  werben,  alS:  »on  2fpriFofen,  fjages 
butten,  3£e»feln,  ■ ©rbbeeren  u.  bergl.  — ferner  bühfte 
man  gefd)alte  »on  bem  Äernhaufe  befreite  SBorSbot* 
fer  tfepfel  in  eihigen  ©lafer  SBein  mit  3ucFer,  3immt 
unb  ßitronenfchaale  weith,  rangire  fte  auf  eine  ©cbüfs 
fei  unb  jireiche  bann, bem  ©ebnee  »on  4 — 5 ©U 
weißen  mit  etwas  fOtarmelabe  »ermifcht  barüber,  fiber* 
ft'ebe  fte  jtarf  mit  3ucfer  unb  laffe  fte  4 — 5 ffJtfs 
nuten  in  einem  £>fen  bei  gelinber  >£%  baefen.  i.' 

; ; 4 717)  8Bettt*®ter.  . ' . • " • j 

V Sttan,  wirft  nach  714.  betriebenen  Hefenteig  4* 
waS  jüfarttmen  unb  rbHt  thn  eines  jtarfen  SD7effer= 
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rürfenS  bic!  auS,  wooon  mein  mit  einem  obalen  Wu§: 
[lecher  Sldtter  augflid?t , fie  im  SEBarmcn  aufgehen ' 
laßt  unb  in  SSuttcr  ober  SBarffett  bacFt.  Sann 
madjt  man  folgenben  ©eme.  ©n  wenig  Raufern 
blafc  wirb  in  ganj  wenig  SBaffer  aufgeloft  unb  bann 
fchldgt  man  ein  £affenf6pfcben  ooll  SMaga  ober 
ffranjwein,  in  welchem  etwas  3immt,  Steifen  unb 
SDluSfaten  auSgejogen,  8 ©bottern,  12  2otfy  geftoßnen 
3urfer,  worauf  baS  ©clbe  üon  2 Zitronen  ahgerieben 
ift  unb  ben  ©aft  mit  bem  ©ehneebefen  auf  fodhens 
bem  SBaffer  ab  unb  wieber  jiemlich  fait.  • 9tun  fd?neis 
: bet  man  eine  Heine  JDeffnung  in  bie  ©er  (S5ldttcr), 
füllt  fie  mit  bem  oorjfehenben  Srerne,  überreicht  fie 
mit  3urferauffe,  wenbet  fie  in  feinem  geftoßnen  3uH 
fei*  um,  laßt  fie  im  IDfen  ein  wenig  abtrorfnen  unb 
gibt  fie  jut  Safel. 


718)  üftfcb  * 3ael. 
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S3on  Keinen  runben  befonberS  gebauten  ©ent* 
mein  raspele  bie  9?inbe  ab,  laß  fie  in  9?ahm  mit  3uß 
fer,  worauf  baS  (Selbe  einer  ©trone  abgerieben  ijl 
unb  etwas  ganjem  3immt  einige  ©tunben  weichen, 
wenbe  fie  fobann  in  © unb  ©emmelfrume  um,  batte 
■fie  fogleieh  in  beißet  ^Butter,  bejierfe  fie  recht  bicht 
mit  in  ©treifen  gefdjnittenen  hellbraun  gerofieten 
: SÄanbeln , befireue  fie  mit  Surfer  unb  3immt  unb 
gib  eine  Äirfchfauce  baju. 

. 719)  2Jlanbelwücfld)en  mit  SBetnfauce. 

. 3wolf  2oth  SButter  rühre  man  ju  ©chaunt  mit 
.5  ©ern  unb  6 Seltern ,.  thue  \ 3>fb.  fein  geftoßne 
SBanbeln,  £ $fb.  gefloßnen  Surfet»:  «eine  gute  «ßanb 
tjolt  geriebene  ©emmeln , abgeriebene . ©tronenfc&aalf, 
Simmt  unb  julefet.  .4  2oth  Äorinthen  baju  unb  fbt* 
m ire . Heine  Sßürfichen.batton,  bie  man  in  © unb 
©raracl  iutM,  |ie  in  i«i  pultet  bntft  unto 
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mit  3 u cf  et  unbSimmtbeftreut.  9)tan  gibt  eine  SBeht* 
föuee  (98)  baju.  — 2lucb  < Farin  man  bie  SGBürftctjen# 
rtadjbem  fte  gebacfcn  finb,  in  2Bein  mit  Bnefer,  3immt 
unb  ©tronenfebaale  einigemal  auffoeben  unb  bie  ©auce 
baritber  anriebten.  @in  anbermal  fann  man  etwas 
fein  gebaute  2lepfel  ober  fonji  eine  beliebige  gruebt 
batuntermifeben  unb  bie  2Bürffcben  nach  bem  2fuS* 
baefen  mit  3ucfer  beftreut  mit  einer  Äirfcbfauce  geben. 

• • , X « J . , . * -• 

• • * » * * « - 

720)  RämequmSi  1 i ...  . , 


v 9Kan  rübre  10  ßotb‘  feines  ?0?ebl  mit  1 Kofel 
fttfjem  9fabm  unb  | $fb.  SSutter  auf  bem  §euer  ju 
einem  ©6me  ab  unb  menn  eS'falt  geworben, ’rübte 
man  binnen  £ ©tunbe  11  ©bottern  barunter  unb 
§ulefct  10  ßotb  geriebenen  $Parmefanfdfe,  ben@cbnee 
non  7 ©ern  unb  ein  wenig  geriebene  KtuSfate  baju. 
SK  an  baeft  bteS  in  fleinen  papiernen  mit  äJUtfer  auS* 
• getriebenen  Äapfetn  bei  gelinber  in  £ ©tunbe 
gar  unb  beforgt  fie  beifj  jürl&afel.  — 2lucb  fann 
man  biefe  Klaffe  in,  einem  mit  SSutter  auSgcfiricbenen 
SJanbe  baefen  unb  fie  als  2Cuflauf  geben.  3ut  Hb: 
mecbfelung  fann  man  etwas  SKebl  weniger  unb  et* 
wa$  S3utter  unb  ©er  mehr,  ingleicf>en  baS  fein  ge* 
$a<fte  ©ruftfleicb  »on  einem  weiebgefoebten  $ubne 
ober  ©ebinfen  baju  nehmen.  SBer  bie  StamequinS 
noch  pifanter  bähen  will,  bet  nehme  SJücflinge,  «£e* 
ringe  ober  ©arbeiten.  . • ' 

* . * * » i 

721)  Omeletten  mit  Äicfcbfauce. 


@in  S’löfel  fußen  9fabm  ober  gute  Klilcb/  6 big 
7 ©er,  eine  $anb  »oll  SSKefjl  unb  etwas  geriebene 
«Semmeln  unb  KlUSfate  quirle  man  gut  bureb  ein* 
anber.  Sann  laßt  man  eine  ©erfuebenpfanne  beiß 
werben,  gibt  etwas  SSutter  unb  jugleicb  einen  fiel* 
xten  2lnricbtel6ffel  »oll  ©erfucbenmajfe  hinein,  Idßt 
fte  in  ber  Pfanne  herum  laufen,  jlreut  fogleicfc  auf 
©tbauplafe  13. 5Bb*  W «2 
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tiefe  tocidjc  SD?<tffc  etwas  Äorintfjcn,  jbndt  fte  fc&nell 
hinter  einanber,  bejfreut  fte  mit  3u<fer,  widelt  fte  p 
fammen,  legt  fte  auf  eine  ©cbüffel  unb  gibt  eine 
JiirfdM  ober  SBeinfauce  barübcr  ober  einen  guten  mit 
SBcin  »erbünnten  tfepfelbrei  baju.  . ... 

- s 

722)  Gitt  Gietfucfjen  für  5 — 6 §)etfonen.  ’ ! 

SOian  bade  2 bünne  ©erfucben,  fcbneibe  fte  wie 
Rubeln,  quirle  4 ©er  unb  4 Sottern,  \ -Kofel  f 
gen  9tabnt,  1 ßoffel  »oll  9Jtebl,  3 2otf)  3uder  unb 
ein  wenig . SRuSfate  unter  einanber  ünb  tbue  ben  ge= 
fdjnittencn  ©erfucben  baju.  Sann  laffe  man  SBufc 
ter  in  einer  Pfanne  beig  werben,  fülle  bie  SÖtaffe  $$ 
ein:  unb  wenn  ber  ©erfud;en  unten  hellbraun  tji,  fo 
weribe  man  it)n,  tljue  etwas  33utter  barauf  unb  laffe 
i$n  in  einer . flehten  SSterteljiunbe  im  ober  jten  Steile 
beS  SBratofenS  baden. 


723)  GrtecEudjen  tnif  Südlingen. 


©edjjebn  ©er  unb  \ 9?ofel  fußen  9?abm  quirle 
hinter  einanber,  tbue  3 — 4 im  f leine  ©tüdcben  ge= 
brocbene,  »o.n  allen  ©raten  gereinigte,  gute  SSüdlingc 
baju,.  bade,  aber  nur  »on  einer  ©eite,  3 — 4 ©er« 
f neben  ba»on,  widle  fte  jufammen  unb  richte  fte  an. 


t • 

724)  ©ebadne  Smelettcn. 


* 


n ^ ( » w , ^ 

Sie  ttacl»  721  befd)riebenm  Dmeleften. 
firetebe  mit  bem  ©eme  682,  worunter  etwas  Äorim 
iben  unb  flein  gebadte  SOtanbein  getban  werben  fon= 
nett*  febneibe  fleine  ©titdeben  baoott,  wenbe  fte  in 
© unb.  ©crnmeln  um,  bade  fte  Jn  Seit  ober  lag  fte 
•in.  etwas  §5utter  im. beigen  £>fcn  braun  werben, 
fhreuc  bei’m  2fnriebten  Buder.  barauf  unb.  gib  eine 
3Betn=  ober  grucbtfauce  baju.  — ©n  anberraal  fann 
man  jiatt  beS  ©erneS  bie  Sttanbelmaffe  621  machen- 
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725)  Omeletten  non  Stn&eln.  \ 

- • t 4 


33on  ^ 9>fb.  SRehl  «nt»  (Stern  macht  ntan-ge* 
wohnliche  Rubeln,  Idgt  fte  in  fochenbent  SBajfer  eini* 
gernal  ouffochen,  gibt  fte  auf  einen  £)urd>fcbläg  unb 
fühlt  fte  mit  faltern  SBajfet  ab.  Sann  quiflt  «tan 
8 ganje  (Sier,  ein  £af[enföpfchen  »oll  fügen  9tahtrt, 
etwas  3ucfer,  3immt  unb  abgeriebene  ©tronenfchaale 
butd)  einanber  unb  tt)ut  bie  SRubeln  unb  etwas  &o* 
rintfen  baju.  «hierauf  lapt  ntan  ffiutter  in  einer 
©etfuchenpfanne  l;eif  werbe«,  gibt  2 2tnriehteloffet 
»oll  tunt  ben  Rubeln  hinein/  flretdjt  fte  aus  einanber, 
laßt  fte  auf  gelinbem  geuer  baefen,  bis  fte  unten  bell« 
braun  ftnb,  fefiebt  bie  Omelette  auf  einen- Secfel, 
tbut  etwas  sButter.  barauf,  £)dlt  bie  ©erfuebettpfanne 
batauf  unb  fippt  ben  ©erfuchen  hinein,  batft  ihn, 
auf  ber  anbern  ©eite  unb  fahrt  fo  fort,  bis  bie  9iu* 
beln  alle  finb , fireut  übrigens  jwifchen  jeben  Bucfer 
unb  3intntt. 


726)  «Schaum* Omeletten.  . \ ' 

SÖBenn  man  10  — 12  Soth  geflogenen  3ucfer, 
worauf  baS  ©elbe  oon  einer  Zitrone  abgerieben  iff, 
mit  6 — 8 ©bottern  unb  bern  ©aft  non  einer  ha(* 
ben  Zitrone  faft  i ©tunbe  gerührt  h«t,  fo  steht  man 
ben  oon  bem  ©weig  gefchlggenen  ©chnee  barunter,. 
ti;ut  biefe  Sßaffe  auf  eine  gauj  bünne.öon  SSRehlj;© 
i«tb  gehauene  Omelette  ,unb  Idgtfie  tn*.|r 

s ©tunbe  hei  fchwacher  pifee  int  £>fen  bqtfen,,  febfeht 
fte  fdjnell  auf  eine  ©cbüffel  unb  bietet  fte  fofort  jum 
©enuffe  bar.  •—  ©fatt  ber  ©trone,  fann  man  auch 
Äpfelftnen’  ober  drangen  nehmen«  . 


727)  granjbftfdhe  Omeletten.^  , " 

...  m Saffcnf6pf(|ett  ppll  fügen  Diahm  «nb:  16 


©er  quirle  man  mit  4 Soth  geflogenem  3«cfet  unb 
ei«  wenig,  geriebener  98itsi|atennuf[  bur<b  ,-einanber 
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unb  taffe  eine  ©erfuchenpfanne  recht  heiß  werben, 
©ann  gebe  man  etwas  auSgelaffene  SButter  unb  ju* 
gleieb  baS  drittel  non  ben  Stern  hinein  unb  bade 
c§  bei  fiatlem  geuer  auf  ber  untern  ©eite  braun. 
£)je  obere  muß  noch  weich  fein  unb  wirb  mit  Surfer 
beftreut.  9lun  . wirb  bie  Omelette  jufammen  gewif* 
feit  unb,  wie  bie  übrigen,  fdmell  hinter  emanber  ge* 
barfen,  ©tronenfaft  barauf  herum  getropft  unb  mit 
' Surfer  beflreut.  — SJfan  fann  auch  ben  Surfer  weg* 
laffen  unb  geriebenen  ^Parmefanfdfe  nehmen. 

1 • . ' ; , ' 728)  Ätrfdrflofäcben. 

• SJlan  nimmt  hierju  Äirfchmuß  (798),  nerbünnt 
eö  mit  3 Sheilen  granswein  unb  > 1 5Tl;eif  SEBaffer, 
fo  baß  eS'eine  bünne  ©auce  wirb,  welche  man 
bureh’S  |>aarfteb  ftreid&t  unb  woju  man  ben  nüt&i* 
cen  3urfer,  worauf  baS  ©elbe  einer  Sitrone  abgerie* 
ben  ift,  nebfl  bem  ©afte  unb  etwas  geflogenem 
Simmt  thut.  59lan  feblägt  nun  baS  SEBeiße  non  5 
frifdjett  ©ern  mit  einem  ©pabne  ju  einem  noch  ftöf* 
«gen  ©dmec,  thut  6 ©bottern  unb  i $fb.  fein  ge* 
riebene  ©emmeln  baju,  rührt  beibeS  fogleich  mit  ei* 
nem  Sßloffel  barunter , 1 nimmt  gefdjwinb  - etwas,  ba« 
non  in  bie  heiße  SBarfbutter  unb  barft  non  berSRaffe, 
unter  fletem  ©chütteln,  Älößchen.  Sie  SSutter 
laßt  man  ablaufen,  thut  fte  in  bie  Äirfcbfauce , • täfjt 
fte  1 ©tunbe  flehen,  bamit  fte  burchjiehen  unb  bann 
’ auf  bem  geuer  heiß  werben. 

' ’ 729)  ©ebadtte  Äactoffelfloße. . 

50lan  rojle  3 geriebene  ©emmeln  in  \ $Pf.  $8ut* 
ter  hellbraun,  laffe  eS  etwas  abfühlen,  thue  1|  9)fb. 
abgefoehte  'unb  geriebene  Kartoffeln,  6 Siet  unb  4 
©ottern  bdju  unb  rühre  eS  mit  ©als  unb  ein  wenig 
«TOuSfatennuß  bureh  einanber.  ©anon  formire  man 
nicht  su  große  Äloße,  brürfe  fte  etwas  breit,  wenbe 

I 


Digitized  by  Google 


/ 


541 


fie  in  gi  unb  geriebener  ©emmel  um,  bade  ftc  in 
beider  Sutter  unb  gebe  eine  Kirfcbfauee  ober  geloch- 
tes £>bfi  baju.  Sie  gefehlten  Kartoffeln  fann  mau 
auch  in  SBaffet  weich  .-lochen,  baS  SBaffer  abgiefjeu 
unb  fte  eine  Sßiertelfiunbe  fielen  laffen.  Sann  rührt 
man  fie  mit  etwas  fauerm  9?al)m  ,4  — 6 giern, 
©alj  unb  SDluSfaten  burcf)  einanber,  flicht  mit  einem 
fioffel  Älofe  baoon  in  eine  Pfanne,  worin  etwas 
gett  iß  unb  batft  fie  auf  beiben  ©eiten. 

* m « 


730)  @ü&Menft6fe.  , 

gut  1 (§r.  ©emtneln  fdt>neibc  tu  feine  SBürfel, 
tubce  8 gier  unb  ein  Saffenföpfcben  OoU  5Rilch  bar- 
unter,  tbue  3 in  SBurfel  gefcbnittene  unb  in  £ 9)fb. 
SBulter  geroftete  ©emmeln,  1 $Pfb.  abgefochten ,.  fein 
gebauten  ©cbinfen  unb ' ein  wenig  9Jiebl  baju,  rühre 
alles  burcb  einanber,  mache  Klofje  baoon,  fod;e  fie 

in  2Bajfer  mit  ©afj  unb  gib  fie  mit  geföntem  £>bjt 

* > 

731)  .gefettftöfe. 

83 on  etwa  2 $Pfb.  feinem  50lebi,  -i  ?>fb.  SBut« 
ter,  4 . giern,  SJiilch  unb  ber  nötigen  #efe  mache 
einen  Hefenteig  unb  laffe  ihn  im  Sßarmto  aufgebem: 
©öbann  fiid)  mit  bem  TCnridbteloffel  ©tu  cf  eben  wie* 
ein  «öübnerei  grof?  bauen  ab., in  foebenbe  9Riicb,;  laß 
fte  jugebedt  | ©tunbe  fodjen,  h^be  fie  mit  einem  - 
©cbauntloffel  b«ftuS  unb , lege  fte  auf  eine  ©cbüffel. 
«Run  gib  fogleich  bei£e  SSutter,  worunter  ein  wenig, 
geriebene  gcrofiete  - ©emmel,  baruber.  — 2lud)  locht 
man  fte  in  SBaffer,  fo  wie  auch  in  2 Steilen  ober  in 
einer  ©eruierte..  3)ann  jiebt  man  fte  mit  2 .©abeltt 
in  ber  SJlitte  aus  einanber  unb  überfüllt  fte  mit  bei* 
fjer  ^Butter.  . 

v \ . . 732) SReblflof e* 

9Ran  • rühre  $ spfurtb  SButter  mit  10  giern  ju 
©dhaum,  thue  für  1 ©r.  in  SBürfel  gefcbnittene,  mit 
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SOfilcb  etwas  eingefprengte  unb  wiebcr  auSgebrüdte 
©emmeln,  für  6 Pfennige  in  SBurfel  gefcbnittene  unb 
in  £ gcfdjnittencm  ©pccf  geroffetc  ©emmeln, 
2 $Pfb.  9)tebl  unb  etwas  ©afj  baju,  rübre  alles  burd) 
cinanbcr,  madje  mit  SD?ef;l  Klofje  bauen,  foct?c  fte  in 
2Baffet  unb  gebe  fte  mit  brauner  33utter  ober  £)bjt. 


• • 

V i » I • • 
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733)  '©ebaäene  Älofe. 


i • 

• • Im 


9J?an  fod&e  gutes  gefroefneteS  SDbft  mit  Binitnt 
* .unb  ßitronenfcbaale  unb  t^ue  eS  mit  fo  oiel  ©auce, 
bafj  fte.  batttbcr  jtebt,  in  eine  ^Bratpfanne,  fiedle  mit 
einem  Änricbtelbffel  pon  ber  üftaffe  (wie  732)  Ätöfe 
auf  baS  Dbjt,  laffe  fte  in  einem  beiden  fbfen,  unter 
äfterm  33egiefjen  mit  ber  SDbfffauce  unb  einigemal 
mit  brauner  JButter,  in  einet  guten  halben  ©tunbe 
gar  werben. . . ' . 

f I » , • « 


734)  gleifc&Wfdien. 


©aS  Steift  pon  einem  abgebratenen  ober  ge* 
tobten  Kapaun , altem  -f)ubn,  Steffen  pon  weitem 

fabne  • ober  -Kalbsbraten  fdjneibe  recht  feinV  TÜf>te 
§)f.  Söutter  mit  2 ©ern  unb  4 ©Ottern  ju  ©cbautfr, 
tfwe  nach  unb  nae&  fo  Ptel  Poh  bem  gebauten  Jflei* 
fcbe,  nebfl  ©alj  unb  SKuSfatennuf  baju;:  bis  bie 
SKaffr  Haltung  bat  unb  • mache  Klojjehen  baoon,  bie 
bu  tft '.^Bouillon  focbff.>  • 

©o  maebt  mart  auch  KrebSflög^n;  baju  nimmt 
mart  Krebsbutter  unb>  baS  gebaute  KrebSfleifcb  unb 
fo#t  fit  in  ©uppen.  SBill  inan  fte  alS  ©cbüffel  ge* 
bm,:  fo  ntad)t  man  fte  etwas  großer,  focbt  fte  in 
SKaffer  unb  gibt  eine  KrebSfaufcf  barübetJ 

/.  * ( I 1 . « 4 4 « . * « ‘j  t,  »/.«•*,  11 


735)  ©rieöflofidbetu 
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S3uttes  mit  4 (Siern  -unb  8 Softern  gu 
©cbaum  unb  ben  @rie3  nebjt  ein  wenig  ©alj  unb 
fDfuSfatennufi  barunter,  hierauf  • flecke  man  • baoon 
mit  .bem  - ©fjlojfel : Äloßcben  in  focbenbe  Sföilcb  ober 
SGBaffer,  laßt  fie  jugebecft  8 — 10  Minuten’  Eocben, 
bebt  fie  mit  bem  ©cbaumloffel  auf  bie  ©Ruffel  unb 
gibt  braune  S3utter,  in  ber  man  ein  wenig  geriebene 
©emmel  geroffet  bat,  barüber.  > 

• ' S3on  geflogenem,  burcb  ein  -^aarfieb  geftebten 
Steife  werben  biefe  Ätogcben  noch  beffcr. 


£>  r i 1 1 c S S a V i t e l. 

f . v 1 

'**##*>•  ' 

.•  (üremeS. 

* * 

23  o r w o r t. 

* » 

Sie  Gsremeö,  eine  au§  9tal)m  ober  ©ab ne, 
bottern,  3ud*er  unb  anbern  Sutbaten  jubereitete  falte- 
©peife,  ftnb  wegen  ihres  angenehmen  ©efchmacfS, 
ihrer  Stabrbaftigfeit  unb  leisten  SSerbaulichfcit  fef)t 
beliebt.  3u  ben  feinen  GüremeS  oon  Stahmfchnee-  wirb, 
äuget  (2  Sotb)  v^aufenblafe,  ganj  ootjüglicber  9?  ahm 
erforbert;  benn  er  mufj  nach  einem  faurn  oiertelflün* 
bigen  ©cblagen  mit  bem  ©cbneebefen  ju  ©cbaum 
werben.  ©oUte  bieS  jebocb  nicht  ber  Sali  fein,  fo 
nimmt  man  ben  ©cbaum  (ober  ©cbnee)  auf  bem 
3tabm  mit  einem  ©cbaumlöffet  ab,  lägt  t’bn  auf  bem 
4>aarftebe  ablaufen  unb  fahrt'  wiebet  fort  mit  ©cbla; 
gen,  bi§  man  genug  bat.  £>ann  fann  man  etwas 
«paufenblafe  mehr  nehmen.  ®iefe  2Crt  oon  CFremeS 
ftnb  bie  feinten  unb  für  bie  3unge  bie  angenehm; 
ffen;  man  fann  fie  aber  auch  fchon  für’S  2tuge  be» 
reiten  unb  ihnen  burcb  einige  SEropfen  wohlriecbenbeS 
Sei  ober  ein  wenig  2tmbra  für  bie  ©erucbsnetoen 
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Sfeij  geben.  — Seim  Umfüppen  ber  ®eWe3,  Stanc 
mangerö,  glamerpä  unb  GremeS  mufj  man  bie  IDbet* 
fldt^e.  berfelben  nach  SSerbdltnift  bet  Sngrebienjien  mit 
ÖBein  ober  SKilcb  anfeuchten,  um  fte  leicht  in  bie 
-SDtitte  ber  ©Ruffel  fliehen,  gu  fdnnen,  weichet»  au* 
fjerbem  ol;ne  bet  ©elee  nachteilig  ju  werben,  nidjt 
wohl  möglich  ift.  . ..  , 

Sa6  2lu3retben  ber  gortn  mit  SJlanbelol  ifl  bei 
Gr3me§  unb  glamerpS,  welche  ©alletfloff  enthalten, 
befönbetS  ju  empfehlen,  fo  wie  überhaupt  bie  SSor« 
fchriften  für  geflütjte  GtenieS  mit  benen  ber  ©elee$ 
ju  perbinben  ft'nb. 

736)  SJattiHectetne. 

§ür  14  — 16  ^erfonen,  wo  man  2 tffjtetten 
gibt  unb  bie  GtemeS  jlürjen  will,  nimm  jiemlich  2 
2otb  «£>aufenblafe,  pflücfe  fte  in  ©tücfchen,  thue  fte, 
nebfl  2 ©cbotcn  flein  gefchnitterter  SSanille  in. ein 
ÜRofel  füfjen  9tahm  unb  I aff  ihn  bamit  biö  jur  $älfte 
einfachen.  Sann  preffe  man  eS  burch  ein  Sud)  in 
einen  neuen,  oorher  mit  heilem  SEBaffer  au$gebrühten, 
etwas  großen  Sopf,  thue  £ $>fb.  geflogenen  3utfet 
unb  18  — 20  Gibottern  baju,  fege  ben  Sopf  in 
eine  Gafferolle  mit  fachcnbem  SBaffer  unb  fo  fchlage 
, man  bie  Gveme  in  bem  fadfenben  SEBaffer  mit  einem 
©cfmeebefen  -ab.  Sie  Gretne  mttfj  bic?  unb  flaumig 
werben,  .«pernacp  laffe  man  fte  unter  beflanbigem 
©plagen  ziemlich  falt  werben.  Unterbeffen  hat  man 
t\  SRaaS  fügen  3?ahm  ju  ©chnee  gefchlagcn;  bie» 
fen  rühre  man  unter  bie  abgefchlagene  Greme,  thue 
• fte  in  2 mit  Sßanbelol  auSgefiricbene  gönnen  unb 
■ laffe  fte  auf  @i$  ober  an  einem  falten  £>rte  einige 
©tunben  flehen.  ■ Sann  halte  man  bie  gönnen  einige 
2(ugenblicfe  in  hn'M  SBaffer  unb  flürje  fte  um  auf 
bie  3lffietten.  Slun  befprüfce  man, bie  GremeS  mit 
ein  wenig  in  SBaffer  aufgel öfter  Gochenille,  Ghocolabe 
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unb  etwas  Opinatfaft  in  feinen;  Sropfen  unb  jiehe 
biefe  mit  ber  ©picfnabel  unter,  einanber , . . 

2Btß  man  biefe  2irt  ©emeS  nicht  gejiürjt  ge* 
ben,  fo  nimmt  man  nur  bie  #dlfte  <£>aufenblafe,  tl)ut 
bie  ©eme  flatt  juerji  in  eine  gorm , fogleich  in  bie 
Äffietten , befpri^t  bann  fofort  bie  Oberfläche  mit  ben 
eben  befchrfebenen  Farben,  jieht  fte  burch  einanber 
unb  gibt  fte  nach  einigen  ©tunben,  ben  2ffftettenranb 
.mit  in  jierlicbe  Figuren  gefchnittener  feinen  SSäcferei 
garnirt,  jur  Safel. 


737)  (Sterne  non  DrangenbliUben. 

4 2oth  fanbirte  unb  geßoßene  Orangenblüthen 
laffe  in  1 9i6fel  fiißen  5Rahm,  etwas  3immt  unb 
2 2oth  «£>aufenblafe  bis  jiemlich.  jur  Raffte  einfachen, 
preffe  eS  burch  ein  Such  in  einen  reinen  Sopf,  thue 
20  ©bottern  unb  § $fb..  Sucfet  baju  unb  »erfahre 
bamit  nach  eben  befchriebener  2£rt. 

©ben  fo  fann  man  biefe  ©eme  üon  3immt  tmb 
»on  gutem  S(w  machen. 


788)  Gteme  »on  fctfdjett  Drangen. 

SJian  läßt  1 9Wfel  fußen  9tahm  mit  2 Soth  #aus 
fenblafe  unb  ein  ©tucfchen  3immt  bis  jiemlich  jut 
$älfte.  einfachen,  ttjut,  wenn  eS  burch’S  Such  in  eis 
nen  reinen  Sopf  gepreßt  ijt,  1 $Pfb.  gejloßenen  3uf; 
fer,  worauf  baS  ©elbe  »on  4 Orangen  unb  1 ©s 
tronc  abgerieben  ift,  nebjl  18  bis  20  ©bottern  bas 
ju  u.  f.  w. 

739)  ©tronencreme. 

2>iefe  wirb  ganj  wie  738  jubereitet.  ©er  ©es 
fchmadf  berfclben  fann  burch  etwas  ©tronen  * ober 

Orangenbl  erhöht  werben.  •' 

* *■  ■*  * # 

740)  Äalmuöcreme.  ■ i 

, 9ßan  laffe  4 bis  6 Sott)  fanbirten  ÄalmuS,  wie 
bie . Orangenblüthen , in3tahm  mit  3tmmt  unb^aus 
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fenblafe  auSjieben  unb  »erfaßte  bamit  «beitet  eben 

fo,  »nie  737  angegeben. 

• * * , 

741)  ßbocolabencteme. 


• ■ Sin  gutes  9iöfel  fögen  9?abm  lägt  man  mit 
2 ?otb  *£>aufenblafe  foeben,  bis  fie.  ftcb  aufgelög  bat; 
bann  giegt  man  ben  9tabm  bureb  ein  <£)aargeb,  ttjut 
| spfb.  geriebene  Sboeolabe,  12  £otb  gezogenen  3uf* 
fer,  4 bis  5 Sibottern  unb  «nenn  man  n>iU,  eint 
©cbote  gezogene  23anille  baju,  rüf>rt  es  ju  einet 
bieten  Sterne  auf  bem  Seuet  ab , unb  naebbem  eS 
unter  ofterm  Umrubren  jtemlicb  falt  geworben,  rübrt 
ihan  1|  5D?aaS  ju  ©ebaum  gefd;lagenen  9iabm  bar« 
unter  unb  lägt  ibh  falt  werben. 


742)  CrSihe  marbr^e. ' 

Sto’eS  ig  bie  trefflid>fte  aller  SremeS.  , 9J?an  gibt 
fie  gewöhnlich  gegurrt,  woju  man  2 gute  £otl)  $au«  I 
fenblafe  in  ganj  wenig  SBaffer  mit  1 ©d;ote  gegoge« 
net  23anille,  § ßotb  SDtuSfatennug  unb  10  ©ewürj« 
nelfen  auflög.  35ann  tt>ut  man  1|  SSBeingläfer  »oll 
Malaga  baju,  lägt  eS  warm  werben,  brüeft  eS  butcb 
ein  Stucb  in  einen  neuen  grogen  Sopf,  tfjut  1 pfb. 
gegogenen  3uder,  worauf  baS  ©elbe  »on  3 bis  4 
Sitronen  unb  1 {Drange  abgerieben  tg,  nebg  bem 
©afte  unb  18  bis  20  Sibottern , auch  \ ffiouteiHe 
guten  2Craef  baju.  ©obann  feblägt  man  bie  Sreme 
mit  einem  ©cblagbeScben  auf  fodjenbem  SBaffer  ab 
unb  «bann  wiebet  jicmlid)  falt,  fo  bag  bie  Sterne 
bief  unb  fd)äumig  ig  unb  ber  2lra<f  garf  »orfdjmedt; 
wo  hiebt,  fo  mug  man  noeb  etwas  binjufügen.  Jpier« 
näcbg  rübrt  man  1£  bis  2 SttaaS  gu  ©ebaum  ge* 
fcblagenen  JRabm  barunter,  tbeilt  hierauf  bie  Sreme 
in  3 Sbeile,  wooon  man  2 mit  Socbenilie  unb  Sb»s  i 
colabc  rotb  unb  braun  färbt,  tbut  nun  bie  Sreme 

wieber  jufammen,  giebt  fie  mit  einem  Söffel  einigemal  , 

, \ 
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unter  einanber  unb  lagt  fte  itt  mit  9J?anbel6t  auSge* 
flrtd>enen  gorrnen  einige  ©tunben  auf  ©ts  ober  an 
einem  falten  Orte  fielen.  2llSbann  halt  man  bie 
gormen  einen  2Cugenblicf  in  SBaffer  Unb  jiülpt 
fte  um  auf  eine  ©alabiere.  . SBill  man  fte  nicht  ge= 
fturjt  geben,  fo  nimmt  man  \ £oth  ^aufenblafe  unb 
«erfahrt  Bei- ber  ©arnitur  bamit,  wie  bei  7S6. 


< * 4 + 


749)  Stahtncröme  mit  (Srbbeeten, 


(Sei  ^Bearbeitung  biefer'ßreme  muff  man  Bes: 
ftirftmt  wiffett,  bap/  wenn  man  guten  fügen  SJabni 
eine  f leihe  S3terfelfiunbe  mitbem©cbneebefett  fchldgt, 
er  gatn  bitf  unb  jietf  wirb.) 

9j?an  jerbrütfe  1 guteS9J?aaS  auSgelefene  SBalb« 
©rbbeeren  unb  fireidje  fte  burd) , mifcbe  ober  führe 
baS  &urcbgeflricbene  mit  4 $>fb.  geflogenem  3ucfer 
unter  l^SBtaaSäu  ©chaurn  gefchlagenen  9tahw,  richte 
ihn  wie  einen  iöerg  an  unb  gebe  ihn  fogleid);  mit 
feinem  SBiScuit  ober  fpanifchent  SBBirtb  garnirt , jut 
£afel.  ©eS-  beffern  2frtfehenS  halber  fann  man  biefe 
©rememit  ein  wenig  ßoebeniHe  ober  ©armin  • fdts 
ben,  Ober  fte  bamit  befprthem  unb  bte  tropfen  uns 
ter  etrtanber  Riehen»  • " 

* i »**”•**%  •»  * 

* * * ms*  • ' 4 * f 

744)  fRafimctOme  mit  Äotif ofen. 

, < 

14  bi§  16  oon  ben  ©teinen  befreite  3ljprifofen 
fodje  man  ift  etwas  SBBein  mit  4 ßoth  in  wenig  Sßafs 
fer  aufgelegter  $aufenbldfe,  Simmt  unb  Zitronen; 
fthagle-jü  ©rei,  jtreidje  fte  bufch,  laffe  fte  nochmals 
einfocbe»,  unb  wenn  bte  SDtaffe  f alt;  ift,  fo  führe 
man  14  9KaaS  ju  ©chaUm  gefchlagenen  Stahm  nebfi 
| 9)fb.  fein  geflogenen  ßucfet  .barunter,  thue  fte  tn 
2lfftetten  unb  gebe  fte,  mit  feiner  Sdcferei  garnirt, 
jurSafet.  r 

©ben  fo  oerfertigt  man  bte  ©remeS  «oh  «fmges 
butten,  Himbeeren , Ouitten  u.  bgl.  grüßten.  9?ur 


r 
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muffen  tbtie  ©tormetaben  gehörig  bid  fein  unb  unter 
ofterm  Umrubren  jiemlid;  falt  werben. 

t • * 

/ • - • ; 

6 rem e 8 ohne  fRahmfchnee. 

t 

745)  ötbfn&re  ffianiHecteme.  . 

» * * 

♦ > # * • ••  . 

3u  einer  ©atabiere,  welche  ungefähr  1|  9ßaa$ 
enthalt,  taffe  man  eine  ©chote  JBanille  unb  12  ßoth 
' 3uder  in  einem  ©ofel  Stahm  ein  wenig  fixten  unb 
giege  e§  burch  ein  Such.  ©tan  quirle  eS  nun  ju 
1 ©taaS  fügen  Stahm  mit;  12  Gibottern  put  burch 
einanber,  ftreiche  eS  burcb’S  $aarfteb  in  etne  ©ala* 
biere,  fege  biefe  in  eine  Gaffe  rolle  mit  etwas  lochen: 
bem  Söaffer  unb  beefe  einen  mit  glühenben  Äoblen  be* 
legten  ©edel  barauf,  ©o  taffe  man  fte  auf  fchwa: 
■ cbem  Sfeuet  j bamit  bei’m  Äochen  fein  SBajfet  in  bie 
j ©atabiere  laufe,  gar  unb  bann  falt  werben. 

3ur  ©arnitur  biefer  Greme  quirlt  man  ein  Saf: 
fenföpfchen  oott  ©tild;  mit  2 bis  3 Gibottern , ein 
wenig, 3uder  unb  fo  oiel  GodheniHe  burch  einanber, 
bag  bie  ©taffe  roth  wirb,  lagt  fte  in  üBechertaffen: 
füpfchen  wie  bie  Greme  gar  werben  unb  fchneibet, 
wenn,  bie  STOaffe  falt  ift,  ©Reiben  baoon,  flicht  mit 
einem  geeigneten  TluSflecher  fleine  ©terne  auS)  fchnei: 

bet  fte  halb  burch  unb  legt  fte  um  bie  Greme. 

* ‘ > k 

♦ * % 9-  er  * * * 

; 746)  6t4me  »on  Ocangenbtuthen. 

* * , • 

* 4 bis  5 ßotl;  fanbirte  unb  geflogene  Drangen: 

blüthen  taffe  man  .mit  3uder  wie  bie  33aniQe  auS: 
Sieben  unb  oerfahre  nach  fo  eben  befebriebener  $rt 

bamit.  — 2luih  fo  oon  3immt  unb  Shee. 

• « 

’ ' , '747) . (Sterne  »on  (Shocotabe. 

\ * • * • * « * • ■ • 4 

12  Soth  geriebene  Ghocolabe  unb  12  ßoth  3uder 
läge  tn  1$  ©taaS  3tahm  einmal  auffochen.  9Benn 
es  falt  geworben,  quirle  8 bis  10  Gibottern  barun* 
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tcr,  ftreiche  eS  burch’S  .gaarfteb  in  eine©alabiere  tinb 
laß  eg  auf  fd)on  betriebene  2lrt  gar  werben.  — 
Sttan  gibt-  biefe  2frt  Srerneg  auch , in  Reihen  ©tütfs 
chen  angertchtet,  nach  778 'mit  ©auce.  • 

' 33effet  werben  biefe  ßremeg,  • wenn  man.,  ftalt 
bcr  ©ibottern  ju  1£  9)?aag-3tabm  12  big  14  yJl  a* 
gcnhdutchcn  nimmt.  9?dmlich ' wenn  man  junge 
igühner  abfcbtachtet , fo:  nimmt  man  bie  «gdute  tn 
ben  SDZagen,  wdfd)t  fte  gut  auS,  trocfnet  fte  unb  flogt 
fte  im  Dörfer  ju  kultier,  tfjut  fte  bann  jur  Sterne, 
fireicht  fte  burcb’g  $aarfteb  in  eine  ©alabiere  .unb 
lagt  fte  auf  SBaffer  langfam  jufammenjiebctt wie 
©clee,  welcheg  früher  gefchieht,  als  bei  ber  mit  Siern. 
9JZan  bemerft  folcheS  an  bem  Sittern,  fobatb  man 
fte,  bie  Sreme,  anrfthrt. 

£>ie  9J?agenf)dut^en  fann  man  ftch  bon  Beit  ju 
Beit  fammeln  unb  in  einem  ©lafe  an  einem  warmen 
£>rte  big  jum.Sebrauch  aufbewabren.  •-  ■ * 

Tludh  Eann  man  bie  eben  befchriebenen  3!Sres 
meg  mit -^aufenblafe  auf  fotgenbe  2frt  »erfertis 
ien.  €D?an  lagt  ju  1^,  9)?aaS  9?ahm  1 guteg  halbes 
!otf>  - in  Reine . ©tücf  eben  gepflffcfte  >f>aufenblafe  etwas 
in  SRilcf)  unb  bann  in  Slabm  mit  bem,  wooon  man 
bie  Sreme  machen  will,  fo  lange  langfam  fochen,  big 
fte  oöllig  aufgeloft  ift.  £>ann  legirt  man  bie  drehte 
mit  6 big  8 mit  3?af)m  burcb  einanbcr  gequirlten  (Sfs 
bottern,  greift  fte  nach  einer  Rtrjen  -Beit  burd&’g 
.gaarfteb  in  eine  ©alabiere,  lagt  fte  falt  werben  unb 
gibt  fte,  mit  feiner  SBatferei  garnirt,  jur  SEafel.  — 
2BiH  man  biefe  GitemeS  gefiürjt  geben,  fo  nimmt 

. man  ju  jeher  jiemlicb  2 Sotfj  #aufenblafe.  - 

• $ 

t 4 * 4 4 

748)  2Jlanbelct<3me,  ' ' 

< 

i $Pfb.  gefdbalte  SJlanbeln  flöße  .ober  reibe  im 
Steibeficine  mit  SJtilcf)  recht  fein;  bann.thue  fte  in  <U 
nen  neuen  ober  in  eine  Safferolle,  nebjt  £9>fb.. 
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3udet,  7 bis  8 Sibottern,  1$  SJtoaS  fügen  Stob«», 
etwas  Sitronenfchaale,  Sirnnit,  1 foth  fanbirtett  Gratis 
genblütben  unb  ein  wenig  in  9flilch  aufgelojier  £>aiu 
fenblafe,  fdjtage  ober  ruf)te  eS  auf  bent  geuet  ab, 
ftreiche  eS  burch’S  $aarjteb  in  bie  ©alabiere  unb  gib  , j 
fie,  f alt  geworben,  mit  Shocolabens3elld)en  662  gar« 
nitt,  jut  Safel.  — Sben  fo  macht  man  SrenteS,  patt  j 
ber  fwanbeln,  mit  9>ijiajien  ober  Slüffen. 


' 749)  JDrangenctSme  mit  üßetn, 

Bn  2 2lfjtetten  reibt  man  ba§  (Selbe  »on  6 bis 
4>,.  Drangen  unb  1 Sitrone  auf  1 $Pfb.  3ucfer  ab, 
Pögt  ihn  unb  t£>ut  i(?n , nebft  bem  ©afte,  tn  einen 
neuen,  etwas  großen  2opf  unb  gibt  4 Sier,  16  ®ot« 
tern  unb  18  halbe  Sierfchaalen  »oll  fftanjwein  — 
bejien  ßunel  ober  SDtalaga  — baju.  Sann  fefct 
jnan  ben  2opf  in  eine  SajferoUe  mit  etwas  lochen« 
bem  SGBaffer  unb  fcblägt  bie  Sterne  mit  bem©cbnee- 
befen  ab,  fo  bafj  fie  bicf  unb  fchaumig  wirb.  9Ran 
lagt  fie  unter  jietem  ©chlagen  jtemlicf)  falt  werben, 
fte  in  eine  ©alabiere,  fprifct  in  Eieinen  tropfen 
etwas  in  SGBaffer  aufgelofie  ßochenille,  Sgocolabe  unb 
n wenig  ©ptnatfaft  barauf , giegt  bie  tropfen  mit 
littet  ©pitfuabel  unter  einanber  unb  gibt  bie  Sterne 
ua$  1 ©tunbe,  mit  SBacEerei  garnirt,  jur  Safel.  — 
Sffian  fann  recht  füglich  | ßotg  in  gang  wenig  2Baf« 
fer  aufgelojte  #aufenbla(e  nehmen. 

750)  ftpfelfütenctetne.  - 

. ©ie  wirb  auf  biefelbe  2Crt  gubereitet.  3 Ran  fattn 
aber  »on  1 2ipfelftne  baS  SWatf  gurücEbehalten  unb 
in  ©Reiben  gejcbnitten  um  bie  Sreme  legen. 

751)  Sitrojuncröme.  . , 

2£uch  biefe  wirb  wie  740  gjubereitet,  SWan  fann 
julefjt  2 ßoffel  »oll  guten  2ltacf  bagu  thun. 
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752)  . ©ebadlene  (äitsonenct^me. 

9Jian  macht  t»on  4 big  5 Zitronen  ,.  nebfl  bem 
©afte,  1 9)fb.  geflogenen  Surfer,  16  big  18  ©bot« 
tem  unb  16  falben  ©erfrf»aalen  üoQ  granjwein  eine 
ßrente,  wie  749  befcbriebeu  ift.  2Benn  fte  falt  ifl, 
rührt  man  beit  jleifen  ©rf>nee  oon  6 big  7 @iern  baju 
unb  lagt  fte  tn  ©alabieren  auf  ©alj  in  einem  nirf»t 
gu  feigen  Sfen  eine  Heine  33ierteljiunbe  barfen. 

t 

753)  ßitconencreme  in  gotmen,  , 


SBenn  bu  2 £oth  $aufenb(afe  in  gang  wenig 
SBaffer  mit  etwag  Simmt  unb  8 big  10  ©ewürj* 
nelfen  aufgeloft  hafi,  fo  brürfe  eg  burrf»  ein  Surf»  in 
einen  neuen  etwag  grogen  Sopf,  tt>ue  1 pfb.  gefio« 
fetten  Surfer,  worauf  bag  ©elbe  oon  4 ©fronen  ab« 
gerieben  ift,  nebji  bem  ©afte,  16  halben  @ierfrf»aa« 
len  »oll  granjroein , 4 ©ern  unb  12  lottern  baju 
unb  fcblage  bie  ©eine  mit  einem  Begrf»en  auf  forf»ett* 
bem  Sßaffer  ober  auf  frf»warf»em  Äoljlenfcuer  ab  unb 
wieber  falt.  SDann,  tbue  fte  in  gornten,  lag  fte  auf 
©g  ober  an  einem  falten  Srte  einige  ©tunben  flehen, 
halte  fte  . hernarf)  einen  2tugenblirf  in  hetgeg  SBßaffer 
unb  fiülpe  fie  gefrf»winb  um  auf  bie  ©alabtere. 


' 754)  SBetitctetne.  , * 

SJlan  fege  1£  9Äaag  guten  granj«  .ober  Styein? 
wein  mit  £ $funb  Surfer,  worauf  bag  ©elbe  t»on 
2 — 3 Zitronen,  aurf»,  narf»  SBeftnben,  einer  Stange 
abgerjeben  iji,  nebji  etwag  Simmt,  8 — to  @ewürj* 
Helfen  unb  l guten  £otf)  in  wenig  SBaffet  aufge« 
lojiet  $aufenblafe,  auf’g  geuer.  2ßenn  ber . SSeöt 
bem  Wochen  nahe  ifl , fo  legire  man  ihn  mit  8 — 9 - 
©botfern,  bie  mit  £ SBouteille  SBein  gut  burrf)  ein« 
anbet  gequirlt . werben.  0lach  einer  halben  ©tunbe 
fheirf»e  man  bie  ©eme  burrf»  ein.  ^aarfieb  in  tue 
©alabiere  unb  laffe  fie  bnrin  bolfcnbg  fqlt  werben. 
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äßill  man  fte  gegfirjt • geben,' fo  nehme  man  me()t 

«£>aufenblafe.  •„  . . : 

...  , * * 

755)  GWme  von  2fjpdfofen  ober  anbern  geübten. 

« » «*  ^ * i 1t  * 

, .SJermifche  eine  nach  eben  betriebener  :{&#  äuge* 
rietet«  (Sterne  mit  weich  unb  für  j eingefoebten  unb 
burcbgegricbenen  2lprifofen,  lag  fte  unter  bfterm  Uro« 
rühren  jiemlicb  falt  werben  unb  gib'  fte,  wenn  fte 
anfangen  will  ju,  gallern,  in  2Cfftetten. . Gben  fo- 
mache  fte  von  ' $eineclauben , Tlepfeln,  ‘ Grb  s uttb 
Himbeeren  tc.  Snt  SSBinter  bebient  märt'  ftcb'bet  eitu 
gemachten  grüßte,  womit  man  bie  (Sterne  auch  gar« 
niren  fann. 

756)  (Sterne  von  speeufetobeeren  (Vacchnum  vitls  idaea  L.). 

33on,  nach  798  eingemachten , ^PreugelSbeeren 
focht  man  1 9)fb.  mit  etwas  2Bein  unb  einem  @tu<f* 
egen  3immt  furj  ein,  ftreicht  fte  burch,  tbut  \ $fb. 
geflogenen  3ucfer,  worauf  baS  (Selbe  von  2 Zitronen 
abgetieben  tg,  nebg  bem  ©afte,  4 Giern  unb;  10 
lottern  baju,  fcblagt  bie  Greme  mit  einem  SBe&ben 
auf  fchwacbem  5?of)lenfeuer  ab  unb  wieber  jiemlicb 
falt.  Sann  richtet  man  fte  an  unb  gibt -fte  na<b 
einer  ©tunbe,  mit  £3dc?erei  garnirt,  jur  Safel.  — 
3Cuf  biefe  2lrt  fann  man  auch  bie  GrenteS  von  ^im* 
beeren,  Grbbeeren  unb  Äirfchen  machen.  ' 

757)  ©tacbelbeerencrdme. 

§8on  ben  Stachelbeeren  (Ribes  grossularia  L.) 
jnifct  man  bie  ©tiele  unb  ©üben  ab  unb  focht  ein 
SJfaaS  in  SSBein  mit  etwa!  Simmt.ju  äörei , greift 
fte  burdf),  thut  £ 9)fb.  3udfer,  worauf  ba$  (Selbe  von 
S Gitronen  abgerieben-  ig,  nebg  bem  - ©afte  unb  4 
Giern  unb  10  lottern  baju.  -2)ann  fdfldgt  man  bie 
Greme  auf  bie  eben  befdhtiebene  2lrt  'ab  ünb  richtet  fte 
an.  Äurj  vor  ober  unter  bem  Anrichten  wirb  tief 


Digitized 


I 


\ 

$53 

. / 

geftebter  Surfer  barauf  gejireut  unb  eitle  glöbenb* 
©cbaufel  ober  fonfi  ein  beiges  (Sifen  baruber  gebal* 
ten,  big  fte  eine  gelbbraune  Seife  bat  

. 758)  StabmfdSjnee  mit  fpanifdjem  SBinbe, 

SJtan  fcblagt  nad)  736  einen ..  Siabmfcbnee  unb 
gibt  ibnt  einen  angenehmen  (Sefcbmarf  mit  etwas 
fein  geflogener  SSanille  unb  Surfer  ober  fanbtrten 
unb  geflogenen  SDrangenblutben  ober  auf  Surfer  ab* 
geriebener  (Sitropep  * ober  SDrangenfchaale,  richtet  ib» 
wie  einen  23erg  an,  legt  gebarfnen  fpamfeben  SBinb 
(649)  barum  unb  gibt  ibn  fogleid)  jur  Safel.  • SBifl 
man  biefen  Stabmfcbnee  geflößt  geben,  fo  mifebt  man 
etwas  irt  Stabm  aufgelöjfe,  burrf)  ein  Sud)  gebrürfte 
«£aufenblafe  barunter,  tfjut  ihn  in  eine  mit  SOtanbelol 
auSgejlrtcbene  gorm,  läßt  tbn  einige  Seit  im  fältelt 
flehen  unb  fippt  ibn  fobann  um.  • 

SBenn  man  ibn  mit  SRarmelabe  (795  bi§  798) 
ober  @ingemad)tem  geben  n>iH , fo  mifebt  man  etwa? 
aufgelöfle  #aufenblafe  mehr  barunter,  (Seriebene  Tina« 

nag  ifl  bierju  ganj  porjuglirf). 

«■ 

' 759)  3taf)mfd)nee  mit  (Sboeolabe.  ''  Y 

Unter  einen  guten  3?al)mfd)nee  ruhte  etwas  fein 
geflogene  SJanille,  3urfer  unb  geriebene  (ühocolabe  unb 
gamire  ibn  mit  SBiScuit  ober  fpanifebem  SSBinbe. 1 SeS 
bejfern  tfnfebnS  halber  fann  man  auch  jwei  Sbeile 
baoon  rotb  unb  braun  färben.  *'•  ■ 1 • * 

* j i.-'j  '* 

4 760)  ©efcblagenet  fauter  Stabm  mit  feinem  SBiScuit.  • 

1|  SJtaaS  birfen  fauren, . jeboeb  nicht  bittern 
Sfabm  gutrle  ober  fd)lage  mit  einem  SBeScben  eine 
f leine  SSiertelflunbe.  ©obann  röhre  \ fPfb.  fein  ge* 
floßenen  3urfer,  worauf  baS  (Selbe  »on  2 Zitronen 
abgerüberi  iß,  nebfl  bem  ©afte  oon  I berfelben,  bar* 
©<b«uplaö  13.33b.  t,  x«ü.  23 
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unter  unb  richte  fbn  art,  mtt  SBiSeuitS,  bie  bu  na<b 
661  in  beliebig«  gayon  baden  fatmjt 


# #•  1 » « 


751)  * Steden.  : 

Statt  8 Giern  fdjlägt  man  baS  SBeige  ju  einem 
vecbt  fteifen  ©ebne«  unb  rübrt  bte  Stattet«,  £ ^b> 
lein  geflogenen  3uc?et  uhb.  nach  SSeftnbett  etwas  ge« 
jiogene  S3antfle ■,  fartbirte  Drangenblütben  ober  auf 
Bern  3tidet  abgettebehe  Gttronenfcbaale  mtt  baruntet. 
5C(Sbann , man  mit  bem  Söffet  fttoden  th  fw 
4enbe  SRilcb,  lagt,  fte  jugebedt  unter  einmaligem  Um* 
wenbert  einige  Minuten  foeben  unb  auf  einem  ©tebe 
lalt  werbeh.  9tun  legt  man  fte  auf  eine  ©ebufieb 
gibt  etmaS  falte  Stanille  ober  SBetnfauee  baruber  unb 
fo,  -mit  fitanifebem  SBinbe  (649),  garnirt,  $ut  Ztu 
fet.  — Iwan  fann  bie  ©cbnee*9ioden  aueb  mit  b tu 
felben  ©auce  warm  geben;  nicht  weniger  fann  man 
mit  ben  Gibottem  etwas  fein  geflogenen  JBiScuit 
barunter  mb«»«  ■ 

M ^ H * # * 

762)  Cletttfe  «It  Stabmfouee.  ‘ :! 

10  Gier  quirle  man  mit  4 SRaaS  einen  Sag  at* 
4er  gjltlcb  gut  bureb  einanber,  brüde  ben  ©aft  bon 
einet  Gitrone  bajü  unb  taffe  fte  auf  fcbWa^em  geuer 
unter  .langfamen  hübten  einmal  auffoebem  Sn  bie 
lrte#eme  ,bitr<bbrocbene  Gierfdfefomt  flreue  man  et* 
waS  Äörintben,  flute,  mit  einem  ©cboumloffel  .bie 
#dlfte  »on  ben  Ädfemdtten  barauf,  ftreUe  3üdet  unb 
Äorintben  darüber,,  gebe  bk  noch  übrigen  Ädfewat» 
4en  barauf  .unb  laffe  ben  Gterfdfc  einige  .©tunben  ge* 
Ben*  . JDann  flülpe  matt  bie  gotm  auf  eine  ©tbfiffel, 
begede  ben  Gierfdfe  mit  ttt  ©treifen  geß&ntttenen 
unb  gtrojleten  ober  gefdrbten  STtanbeln  f 3>igojieti 
unb  Gitwwat  unb  etwas  falte  Stabmfauce  (.96)  bar* 
unter.  . '*a 


„ /:  . rß.;  üf  fl 
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763«)  SRanbelttfe* 


©toffr  \ 9>fb.  gefcbälte  SJtanbeln,  cjwete&e  fit 
tat  SJeibejteine  mit  JRahm  rec&t  fein#  tbue:i;i9Jlaa$ 
füßn  Otahm , \ $fb.  3ucfer  unb  2 Sofft  in  nicht 
bfiütg  1 SBöfel  ©Kleb  aufgetöfie  #«ufenblafe  bam 
«ttb  fefce  e§  auf  3 ffeuer.  SBenn  eö  anfangeri'  will 
gu  focben,  fo  legire  eS  mit  8 ©bottern,  welche 
etwas  ©Kleb  gut  butcb  etnanbet  gequirlt  firtb. ; S^efm 
Anfänge  beS  ©aHernS  fftue  e§  in  eine  ffbrm/fafi  e$ 
auf  <5i$  ober  an  einem  falten  Örte  f alt  werben,  falte 
. bann  bie  Sorm  einen  3£ugenbli<f  in  beifjeS  0a{fet 
unb  fiölpe  fie  auf  eine  ©Rüffel  um.  ©tan  fann 
eine  falte  Stahtfifauce  (96)  ober  einen  jftahmfcbnee, 
bet  mit  geflogenem  3u<fer  unb  23ani&e  brrmifcbt 
wirb,  bagu  geben.  '♦••• 1 ' ' 


76811)  fjlamen#, 

ffiBenn  man  gu  Slamert)S  jeber  2Crt  etwas  in  SWilcb 
ober  ©Baffer  aufgelöfte  £aufenblafe  nimmt,1  fo  foc&t 
man  fte  bann  nicht  fo  flarf  ein#  woburch  fie' feiner 
unb  angenehmer  für  bie  3unge  werben,  ©ie  werben 
eben  fo. befielt,  wie  762.  ’ 

* • • ^ i i 

764)  flauten)  »o»  ®ago.  *' 

SHan  fdffe  § $)fb.  ©ago  unter  bffernt  Ebgiegen 
in  ©Baffer  einmal  auffo^en  unb  gebe  ihn  auf 3 Sieb 
*um  Abläufen,  ©obann  fhue  man  ihn  in  lf€Waa$ 
fochenben  8t«hßt  nebfi  äutfer,  3tmmt  unb  ©trotten« 
ftbaale  unb  etwas  in  aufgetöfle  ftqufeubifafe. 
taffe  ihn  | ©tunbe  tattet  ofterm  llmffihfen  fangfam 
fo<hen  unb  in  mtt  ;50ftl(h  auSgefpülten  formen  - faft 
wetbim, . bie  man  bann  auf  e,ine  «Sefcöffef  flulpt/ ! SW  an 
$tbt  eine  falte  Sahutfauce  ober  einen  ^ahmfchbeie  bar* 
über.  — gben  fo  macht  man  8?laraet»)S!  boir'  8teiS, 
ben  man  etwas  bi<f er  focht.  ©.  766. 

23  * 

* * 
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765)  glam«t)8  Mn  9tei6mebl  ober  feinem  ©tie0* 

- j 1 Soth  in  f leine  (Stücfcben  gepflütfte  Raufen* 
Haft  uni)  1 ©chote  fBqnitle  läßt  man  in  1 -9iofel 
SRü#  fochen,  bis  ftd|>  bie  .fjaufenblafe  oollig  aufaelofl  ' 
bat.  2>artn  brücft  man  eS  burcb  ein  Such  ju  2 2Jtaa$ 
fußen  Stahm,  thut  $fb.  3ticfer  unb  £ $fb.  mit 
SRtlcb  recht  fein  gefioßene  SJtanbeln  baju.  2Benn  biefe 
«Kaffe  nun  anfangt  ju  fochen,  fo  laffe  man  £ $fb. 
gejioßenett  tinb  burdjrS  $aarfteb  v geftebten  9teiS  unter 
befiänbigem  fRühren  langfam  hinein  laufen  unb  ju 
einem  Srete  auSquellen.  gemach  lajfe  man  ihn  in 
mit  ÜRiidb  auSgefpülten  formen  ober  Söecbertaffen* 
fbpfcben  falt  »erben,  ftülpe  fie  auf  bet  $anb  um 
unb  lege  fie  auf  eine  <5d)üffel.  2lud)  ^terju  »itb 
eine  falte  Staßmfauce  ober  ein  Stahmfchnee  gegeben. , 

766)  !Rei6  mit  cothem  Stein. 

> Sßan  brüht  I ^Pfb.  9teiS  einigemal  mit  fochen* 
bem  SBafier  ab  unb  laßt  eS  einigemal  auffochen ; bann 
aber  auf  einem  ©iebe  rein  ablaufen,  hierauf  th«t 
man  ihn  nebft  einem  guten  halben  %)fb.  3ucfer,  wo» 
auf  baS  (Selbe  non  1 ©trone  unb  »ränge  abgeti» 
ben  ijt,  etwas  ganjen  Bimmt  unb  nach  SSelieben  et* 
waS  in  SBaffer  aufgelojte  $aufenblafe  baju,  füllt 
gute  SBouteiUe  rothen  SBetn  barauf  unb  laßt  ben 
SteiS  langfam  auSquellen.  gemach  thut  man  ein  gu* 
te$  Saffenföpfchen  noU  tn  Butfet  eingemachte  Ätrfchen 
baju,  läßt  eS  tn  mit  SBein  auSgefpütten  formen  falt 
»erben,  jiülpt  eS  um  auf  eine  ©chüffel  unb  gibt  et* 
was  in  Bucfet  eingemachtes,  welches  mit  SBeitt  ne» 
bünnt  unb  mit  Buaer,  Bimmt  unb  abgeriebener  <2* 
tronen  * ober  »rangenfehaale  noch  angenehmer  für  ben 
(Saunten  gemacht  wirb,  barüber.  — eben  fb;  macht 
man  eS  mit  etwas  weniger  — ©ago. 
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: Um  ben  ©eleeS  Sefügfeit  ju  geben , bebfqnt  man 

ftd)  hauptfäcbltcb  breter  SMnbungSmittel:  beS  $(rfch* 
f>otn8 1 ber  ÄalbSfüfje  unb  ber  ^Jaufenblafe. , ' 

SBaS  nun  baS  $irfchhQtn  antangtt  fo  thut 
man  wohl,  eS  fefbft  radeln  ju  laffen , um  feinet 
2fed>tf)eit  unb  Unoerfdlfcfjtljeit  gewiß  ju  fein.  2>anti 
tjl’S  aber  auch  bem  ÄalbSjianbe  in  mehrerer  «fjinftcht 
ttorjujiehen.  — SDbwohl  ftd)  bic  tn  beiben  enthalte* 
iten  ©allerttheile  im  23orau8  nicht  ga.nj  genau  bejtim* 
men  taffen,  fo  regnet  man  boch  tm  Ällgemeinen.l^ 
$Pfb.  #trfthhorn  gegen  6 ÄalbSfüße.  @S  fomrnt  aber 
auch  barauf  an,  ob  man  bie  ©elee  geflütjtj  ober  in 
2Cfffetten  ober  in  ©läfern  geben  will ; ob  eS  im  @om* 
hier  ober  SBinter  ift  tc.  2BtU  man  im.  beiden  <3om* 
mer  gefärbte  ©elee  fertigen , fo  muß  bie  gorm  nbth* 
roenbtg  mit  SJianbefol  auSgefirtcben  unb  bte  ©etee  not 
bem  Umfippen  am  3?anbe  ber  Sorm  etwas  loSgemacht 
werben,  um  baS  Uebereinanberlaufen  ber  Farben  ju 
verhüten.  9Kan  muß  baher  baS  #frfrhbwv  ober 
bie  ÄalbSfüfje  SagS  not  bem  ©ebraudje  focheit;  benn 
wenn  biefer  ©tanb  erhaltet  ift,  fo  ijt’S  weit  leichter, 
ben  ©allertjtoff,  ber  ftef)  barin  beffnbet,  ju  beregnen ; 
auch  fann  bann  bei  Beiten  alleSgett  unb  jebe  Unrei* 
' nigfeit  leichter  baoon  entnommen  werben,  welches  bet 
^Bearbeitung  ber  ©elee  nbthig  ift.  SBei’m  &od&en  jut 
©elee  wirb  alfo  verfahren.  Ungefähr  1 ?>fb.  gcraS* 
pelteS  #itfcbb<tttt  fefct  man  mit  6 bis  7 SJtaaS  2Baf* 
fer  auf’S  §euet,  lägt  eS  4 «Stunben  langfam  fochen 
unb  preßt  cS  bann  in  einem  Suche  ober  ^aarftebe 
rein  auS.  — £>en  heften,-  nahrhaftejten  unb  feinjten 
©allertjtoff  erhalt  man  -von  nicht  auSgewathfenem 
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£(rfd)f)orne  ( roetc^eS  bei’m  3erlegen  bet  ^irfdje  ge» 
wbbnlicb  ’toeggeworfert  wirb).  vJtan  brübt  «8,  tei« 
ntgt  eS  von  allen  Maaten,  baut  eS  in  ©tucfen,  rodfcfet 
eS  ab  unt>  focbt  eS  unter  äfterm  21bfdjdumen  auch , 
4 ©tunben 

Um  guten  ÄalbSjianb  gu  erbalten,  nimmt  man 
6 biS~  8 gebrühte , non  ben  Änodjcn  befreite,  frifebt 
ÄalbSfüße,  reinigt  unb  rodfcbt  fte  aut  ab  unb  feit 
fte  mit  6 biö  8 WlaaS  SBaffer  an’S  geuer,  fcbdumt 
fie  rein  ab,  laßt  fte  4 ©tunben  langfam  Soeben  unb 
gibt,  fte  tn  ein  $aarjteb  gum  Abläufen. 

. SBiü  man  aber  gefcpwinb  ©elee  oerfertigen,  fo 
Köpft  man  <£>aufenblafe  mit  einem  Jammer  breit 
itnb  lotfer,  pflücf  t fte  in  ©tu&ben  unb  laßt  fte  in 
fiBajfer  bis  gum  SCuflofen  langfam  Soeben,  worauf 

tnart  fte  aueb  burebpreßt. 

• ‘ 1 

’ ■ < 767)  ©ewofmlitbe  ©et4e« 

$at  man  einen  ©tanb  non  l£  $Pfb.  £irfebbotn 
ober  6 bis  8 ÄalbSfüßen  oorbefebriebenermaafen  ge« 
foebt  r-  gegen  2 SDtaaS  betragenb  — unb  non  aller 
itnrettligSeit  . befreit,  fo  fcbldgt  man  baS  SBeiße  non 
6 bis  8 (Stern  mit  einem  ©$neebefen  ein  wenig  buteb 
einanber,  tfjut  ben  ©tanb  non  1£  §)fb.  3ucfer,  wor* 
tmf.baS  (Selbe  non  2 bis  3 Üitronen  abgerieben  ifc 
UebfS  bem  ©afte,  1 SSouteiUe  »eigen  SEBein,  etwa! 
gangen  3immt  unb  ©ewürgnelfen  bagu,  lagt  eS  ein* 
mal  langfam  attflodben  unb  1 ©tunbe  an  einem  wäre 
toten  Orte  gugebeeft  (leben.  ®ann  lagt  man  eS  bureb 
einen  bagu  nerfertigten  SSeutel  non • Barchent  ober 
SRultufn  ober  eine  auf  einem  umgeSebrten  ©djentel 
ouSgefpannte  unb  fefl  gebunbene  ©erniette  laufen, 
gießt  aber  baS  guerjl  ©urcbgelaufene , weil  cS  et* 
toaS  trübe  ifl,  rnteber  bagu.  <£>erna$  gießt  man  bie 
©elee  in  ^orgettanfcbaalen  unb  Idßt  fte.  Salt  wer* 
ben.  Skflimmt  man  fte  für  formen  unb  bann  ge* 
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ßfir^t  ( 786),  fo.  muß  man  ftcfo  ßbon  befmSufeöen 
be$  «öirfctljomö  bamacb  rieten  tmb  etwas  metyt  neb* 
inen.  ; SBeffer  iß’ 3 aber, : äße  ©eläeS  re#t  fein  jU 
machen  unb  m ^orgellanßbaalen  JU  feröireft  5 i -ma« 
pflegt  fte  bann  mit  gefärbter  unb  gegiftet  ©elee  ju 
garniren.  3um  Farben  nimmt  man  ©erbenden: 
faft- ober  jetroa$  Stournefol;  iß’S  im  ©ommer,  fo 
'flöpt  man  einige  <$dnbe  00H  SSiolen  ober  ätovnbia« 
menbldtter  unb  gibt ' etwas  ©efäe , worunter  feine 
©dute?  tß,  baju  unb  brudt’S  burd)  ein  £ucbr  auch 
färbt  man  etwas  ©elee  mit -Ättfebfaft,  ober  lieft 
einige  $dnbe  oott  reinen , jebod)  ungewafcbetieri 
Sauerampfer  im:  Dörfer  unb  preßt  beti  ©aft  butd> 
ein  2u<b.  /2)aju  fugt . man . etwas  3u£ee  «nb  ein* 
gefocbte  ©elee  unb  läßt  bieS  in  einer  fupfernen  5Bein* 
traubenform . unter  beßdnbigem  Umbreben,  . fp  baf 
eS-  eines  guten  ©trobbalmS  breit  in  ber  gorm  nufefct, 
f alt  • j werben ,,  fußt  bie  gorm  soll  ©elee  unb  wenn 
biefe  falt  iß,  halt  man  iene  einen  $ugenblitf  in  bei* 
ßeS  SBaßet,  fippt  fte  auf  ber  >f)anb  um  unb  fcbiebt 
fie  rafcb  in  bie  SKitte  auf  bie  ©elee  in  ber  9)orjel* 
Janfcbaale.  — ©in  gweite  SEBpintrajub«  iW$k  man 
mit  bem  Safte  non  getrorf neten  unb  gelogen  #as#if 
fitfdjert. ;; *’  / . . •'  ( > ^ . , rrjJr.rrV" 

:z..-s  2)ip  gefärbte  ©elee  brauebf  man  nw 
niren  unb:  wdblt  bie  garben  fp,  baß  fte  gegenein* 
anber  ahßeeben  .unb  mit  bem,.  waS  bte  gwmtbar* 
ßellt,  nidjt  in  SEBiberfprudje  ßeben.  ,:©aS.©$mWII 
iß  ©efcbmacffacbe  unb  bleibt  findig  ben  Sbeen  beS  23er* 
^rtigerS, überlaßen.,  • - . • , --  • 

. Man  fann  au*  ©elceS,  in  ©iern  na*  SSotwort 

g.  4.85.  2.  ffap.  geben.  1 " \ 

♦J,  ävl 

• 768)  ftanftbgelee." 

ißettn  man  nadb  eben  bef*mbener  Ärf  eine  ©es 
lee  mit  5 bis  6 ©tronen,:  1$  IPfb.  3tr<fer,  3iqwit  unb 
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(in  wenig  Sh««  gemacht  hat,  fo  gi ept  man  nicht  »6U 
lig  \ ©outeitle  2lracP  batunter  unb  (40t  fte  in  9)ot* 
jellanfchaalen  ober  ©lafern  falt  werben.  . 


769)  ©tronengeWe.  , ; 

SRit  2BegIaffung  beS  2Ctacf6  unb  ZtytB,  eben  fo  • 
wie  768. 

770)  CtattgengeUe. 


{Reibe  4 bis  5 Drangen  unb  eine  Zitrone  auf 

3ud?er  ab  unb  »erfahre  -übrigens  bamit,  wie  »orher. 

* " < » 

. 771)  SDetgUic&e»  mit  tothem  (Beine. 


■ {Reibe’ 5 bis  6 Drangen  auf  l£$fb.  3ucfer  ab, 
nimm  jtatt  beS  wei0en  SBetnS  1 ©outet Ke  guten  JRouf* 
ftHon,  etwas  3immt,  helfen  unb  SRuSfate  unb  »et» 
fahre  bamit,  wie  767  gelehrt  worben.  SRan  fann  ju» 
Iefet  noch  etwas  ©ifd&ofeffenj  baju  thun,.  woburch  .‘ber 
©efdfjmacf  ber  Drangen  noch  erhöh*  wirb. 

* 4 * M * . • .»  » * % 4 


772)  SBiolengelee. 


•*  üRan  macht1  mit  einer  ©djote  SJaniffe,  3immt, 
efnigen  helfen  unb  etwas  Zitronen«  unb  Drangen« 
fdhaalen  eine  ©elee  nach  7 67,  flögt  einige  #änbe  »oll 
SHolenblatter,  gibt  etwas  lauwarme  ©eloe  baju,  brudt 
eS  burch  ein  feines  Such,  jiebt’S  behutfam  unter  bie 
©elee  unb  140t  fte  in  {Porjellanfchaalen  ober  ©lafern 
falt  werben. 


c 


- • . >r^  t * 


•773)  ‘8tofengel4e.' 


Sßirb  wie  772  jubereitet.  ,.9Ran  fann  etwas  2Bein 
unb  ©itronenfaft  bajii  nehmen,  farbt’S  mit  Sourne» 
fol  IC.  ' . ' r 

774)  SRaraSchfnegelle. 

f ' t *«  * % 

. SBenn  man  eine  ©elee  nach  767  mit  fo  »ielem 
©tanb,  ba0,  wenn  man  nod)  etwas  baju  thut,  fte 
gaUern  fann,  fertig  gemacht  hat,  fo  gte0t  man  lang» 
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fatn  | 83outeitIe  achten  Maraschino  di  Zara  hinein 
unb  lägt  fte  tatt  werbend  ^ (Statt  beS  SftataSdhtno 
fann  man  auch  Malaga,  Sun  et  ober  fonji  einen  fei* 
nen  fügen  5ßein  nehmen.  — 2£u4>  fann  man  mit  je* 
bem  feinen  Siqueur  biefer  ©elee  einen  angenehmen 
,©efd)ntacf  geben. 

* / * * ^ i 

VS)  ^imbeergeKe.  ; : . . . / 

5J?an  lägt  ben  $imbeerenfaft  einmal  auffochett 
unb  febäumt  ihn  mit  einem  ümgefehrten  Soffel  gut 
ab,  jiejbt  ihn  langfam  unter  eine  ©elee  nach  767  unb 
lägt  fte  in  ^orjeüanfcbaalen  falt  werben. — ©ben 
fo  berfährt  man  mit  ©rbbeeren  ober  Äirfchfaft.  - 

776)  ©elee  mit  ©tbbeeren  jc.  1 1 

^ 3fm  bejten  ftnb  bie  Störte  in  ber  ©elee  jti  fe« 
f>en , wenn  man  eine  ähnliche  Sofm , wie  bet'785 
angegeben,  baju  nimmt.  - tflan  macht  mit  etwas 
mehr ' $irfcbborn  ober  • ÄalbSfügen  unb1  mit  Stbem* 
ober  Sranjwein  eine  ©elee  nach,  giegt  | Singer  hoch 
baoonin  bie  Sorm,  lägt  fte  falt  werben,  unb  ran« 
girt  nach  ber  Srbnung  fchone  groge  ©rbbeeren.  bar< 
auf,  lägt  mif  einem  Soffel  etwaS'  bünhe@e(eetröpfett 
barauf  fallen , bamit  fte  ’.ftcb  iticht  oerfchieben  unb 
wenn  fte ■ wiebet  fletf  geworben,  giegt  man  er|t  wie« 
ber  etwas  ©elee  baruber.  S|i:  biefe,  fletf  geworben, 
o rangirt  man  wiebet  ©rbbeeren  barauf  unb/  fo 
rährt  man  fort,  bis  bie  Sorm  ooH  ijl.  Sftun  lägt 
, man  jt^'auf  ©iS  ober  an  einem  falten  Drte'  fteb«t. 
unb  hält  fte  einen  Tlügenblidf  in  .heigeS  SBaffer,  wor* 
auf  man  fte  rafch  auf  eine  <Sdt>uffel  ftülpt.  2luf 
biefe  2lrt  rann  man  mit.  ben  brachten , abwechfeln 
unb  j._  35.  fiatt  ber  ©rbbeeren  .pintbeeren  ober  itt  ■ 
©tücfchen  gefchnittene  unb  in  SBein  unb  3u<fer 'recht 
weich  gefochte  2lpfelftnen,  {Drangen.  2lprtfofen  tc. 
nehmen.'  - ,'  * "!  •"  ' - • ' ' " 
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.777) . ©elde  mit  Äepfeln. 

' . ,•  ©cfcbdlte  unb  t>on  Äernbdufern  befreite  föotS« 
borfer  aepfel  »erben  mit  (Singemacbtem  gefüllt  unb 
in  Setn  mit  3utfer  unb  ©tronenfcbaale  roeicb  ge« 
Focbt.  . SSenn  fie  falt  ftnb , giefjt  man  etwas  ©elee 
(767)  ttt  2affenf6pfd;en  ober  ähnliche  görmcben  unb 
legt,  wenn  fie  falt  unb  jieif  iji,  einen  Äpfel  bat« 
auf,  ben  man  mit  ©elee  jugiefjt.  ©obalb  biefe  ge« 
$orig  (alt  geworben,  bdlt  man'  bie  SEaffenföpfdten  ei« 
wen  Äugenblicf  in  beißeg  SBafTer  unb  fiülpt  fie  auf 
eine  ©Rüffel  um.  , 


1 ’J  - 778)  JDetflleic&ett  auf  eine  anbete  3Ctt* 

10  bi5  12  gefcbälte  tc.  SorSborfer  Äepfel  Focbt 
man  in  1 Stofel  SBetn , § $fb.  3u<fer,  3immt  unb 
©tronenfcbaale  ju  S3rei , fireidpt  fie  burcb  unb  .rübrt 
i|.3Raa§  ©elee  nad)  767,  welche  eben  gallern  will, 
barurtter^  Idfjt  fte  in  einer  gorm  Falt  unb  fteif  wer» 
ben,  ftölpt  fie  auf  eine  ©Rüffel  utib  gibt  fte  garnirt 
xur  Safel.  ; * . ' 

..  eben  fo  ntaebt  man  fte  won  Äprifofen  unb  jSüuit« 
ten.  SBalb  = ©rbbeeren  ftreidpt  man  ungeFocfjt  burdp’S 
$aarjteb  unb  tfjut  nod?  etwas  3ucfet  baju. 

i 1 » e * « • ♦ • 

>•  ’ - •••  • 779)  Wttntgelde.  1 « 

\ spflucFe  4 fiotb  gefocbfe  ^aufenblafe  in  ©tücf* 
0cn  unb  Focbe  fie  in  2 SJlaaS  SBaffer  mit  etwas 
aanjem  3immt,  3 bis  4 ©ewütjnelfen,  § ©cpote 
SBanille  unb  ber  ©dpaale  von  3 ©fronen,  bis  fte 
ftcb  wollig  aufgeloji  bat.  £)ann  gieße  eS  burcb  ein 
feines  ©ieb,  tfpue  1 $funb  3ucfet  nebft  bem  ©affe 
ton  ben  ©fronen  baju,  laß  fte  unter  beftdnbiaem 
Äbfcbdumen  mittelfi  eines  b^ernen  umgefebrten  26f« 
felS  langfam  fodpen,  big  fte  bell  unb  flarift  &ar« 
auf  tbue  | Souteille  weifen  SBein  unb  \ Sou« 
teilte  Slum  baju,  laß  fte  noch  einmal  langfam  auf« 
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fotben  , nimm  b«  ©dwum  cb  iwb  fßde We  ©elee 

tll  ©Öfflp,.,.,,..  ..  .•  f \ ^ ..:•  - ■:■'.■■}; 

...  780)  ,<3tUt  für  Äcanf«. 


* * «•*> 
f i » » * 


SBenn  man  baju,  wie  gewübnlwb/  nicht  lange 
Seit  tjat,  fo  lägt  man  1 Sott)  $aufenblaf<  in  lSJtaaS 
SBaffer . mit  einem  ©tücfcben  3immt  unb  ßitronen» 
fcbaale  bis  gum  Tluflofen  f «ben , ; - gibt’«  burd)  ein 
4öaarfie&,  .tbut  | $Pfunb  3ucfet  unb!  \ ©outeille 
SBein  baju,  lagt  bie  ©elee  wie  779  langfath  focb« 
unb  bann  f alt  werben.  — 9h  cb  ben  Umjiänben  beS 
Äranfen  • fann  man  biefe  ©elee  auch  ' »erbeffem, 
wenn  man  ein  ©tücfcben  SBaniHe,  etwas  SBein  mebt 
unb  ßittonenfaft  baju  nimmt; . auch  fann  man  jtu 
lefet  etwas : «Himbeeren  * ober  Srbbeerenfaft  bareit» 
tnifebem  .......... 

781)  Blaac  - manger.  f . 

i e | i i »v  <i  S « • • e » ^ e I m ^ r * 

6 bis  7 8otb  #aufenblafewerbetl  in  einem 
fei  Sfltld)  aufgelojt . unb  2 SJhaS  guter  füget  9?abnt» 
J 3>funb  3utfet,  \ $funb  gefehlte,  mit  SRilcb 
te<bt  fein  gejlbgent  Süanbelrt,  einelScbbte  93cuttUe> 
etwas  3immt  unb  ein  wenig'  SDrangenblütben'  baju 
getban.  2f(Sbann  lag  eS  einmal' anffocben,  jireidje 
eS  burcb,  lag ' es  in  formen  falt  werben  unb  ftölpe 
fte  auf  eine  ©cbüffel.  — Slfi’S  im  SBinter,-  fo 
fannfi  bu  etwas  weniger  $aufenblafe  nehmen , ober 
flatt  beren  8 bis  > 10  ÄalbSfüge  ju  1|  SWfel  ©tanb 
fodjen.  -r**  #Ucb  fannft  bu  1J  SWaaS  gerb rü fte 
SBalb  * ßrbbeeren  burcb fireitben  unb  baS  2)urcbgejtri* 
ebene  ju  bem  Blanc-manger,  wenn  eS  gallern  will, 
tbun ; bann  färbe  eS  aber  juoot  ein  wenig  mit 
Karmin.  ’ 


• f 4 | * f • 

782)  Blanc-manger  mit  ßbocolftbe,.  .,.  ..r 

3u  bem  fertigen  Blanc-manger  (781 ) tübte 
} 9>funb  geriebene  unb  in  SRilcb  gang  b«f  gefoebte 
abocolabe.  ' ... 
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' ..  .788)  ftoftyietafarbigel  Blanc-manger. , - 

äiemlicß  bie  Hälfte  eines  Blanc-manger  nach 
781  wirb  mit  <5hocolabe;  Broun  unb  eine  flare  ©e* 

I4e  in  »erfcbiebenen  Farben  (767)  gefärbt,  -45obann 
fefet  man  eine  bagu  geeignete  ppramibenartige , mit 
»erfcbiebenen  llbfäfcen  gebilbete  bleierne  gorm  in  ei* 
wen  Sopf  ober  auf  ©iS/  gießt  in  bie  ©pifce  berfel* 
ben  etwas  flare  ober  gefärbte  ©elee,  läßt  fie  falt 
unb  fieif  werben  Unb  gießt  wieber  einen  halben  gin* 

3er  breit  eine  anbere  $arbe  ober  Blanc-manger 
barauf.  ©o  fährt  man  fort  mit  ben  »erfcbiebenen 
Barben,  bis  bie  Borm  »oll  ifl,  läßt’S  auf  ©S  ober  ' 

im  Heller  einige  ©tunben  flehen,  halt  bie  Borm  ei* 

«en  2fugenblicf  in  heißes  SBaffer,  flülpt  fte  rafch  um 
auf  'eine  ©djüffel , wifcht  eS  mit  einem  feinen  Suche, 
weil  bie  Barben  etwas  äb,$r  einanber  laufen,  rein  ab 
ttnb  gibt’S  jur  Safel; 

’ 784)  <5»ectgel4e.  1 . 

f i • / ♦ » 

SBenn  man  Blanc-manger  unb  etwa!  flare 
©elee  rotb  gefärbt  hat,  fo  gießt  man  in  eine  \ ©de 
lange,  4 Beiger  breite  unb  S Binget  hohe  blecherne 
Bprm  \ Binger  breit  Blanc-manger  mit  ©hocotabe 
unb  wenn  eS  falt  unb  fieif  ifl,  eine  anbere  Barbe 
baräuf;  fo  fährt  man  benn  mit  ben  »erfcbiebenen  Bar- 
ben bis  jur  Bude  ber  Borm  fort,,  läßt’S  auf  ©iS 
ober  im  &eßer  gong  falt  unb  fieif  werben,  hält  bie 
Borm  einen  2lugenblicf  in  heißeS  SBaffer,  flülpt  fte. 
auf  ein  S5ret  um  unb  fchneibet  quer  burch  Singer 
breite  ©Reiben  baöon,  bie  man  gterlicb  in  ber  ©cbuf* 
fei  herum  legt  unb  fite  mit  geßacfter  ©elee  garnirt.  — 
Tluch  fann  man  mit  bem  in  ©cheiben  gefcbnittenen 
Blanc-manger  eine  ©afferolle  auSlegen,  mit  flaret 
©elee,  welche  eben  gallern  will,  gugießen  unb  wenn 
alles  gehörig, falt  unb  fieif-  geworben  iß,  eS  umflül* 
pen  unb  gut  Safel  geben. 
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785)  Gelee  - marbrle. 

2)?an  mache  Blanc-manger  unb  ©elee  ton 
verfcbtebenen  §arben  unb  laffe  jebe  für  ftch  falt  unb 
fteif  werben.  Sann  fcfjneibe  man  jebe  allein  in  nicht 
ju  f leine  ©triefen  ,*  menge  eS  bureb  cinanber,  tfjue 
etwa  2 Ringer  breit  baton  tn  eine  Sorm,  gieße  et* 
waö  flare  ©elee,  welche  eben  gatlern  will,'  barauf, 
unb  fo  fahre  man  bis  jur  Einfüllung  ber  Sorm  fort, 
. laffe  eö  falt  unb  fieif  werben  unb  verfahre  bann  ba« 
mit,  wie  bereite  befannt» 
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S^cbenjtoctge  bcr  Sockfunfl. 


Sta  bet  S3erfaffer  nunmehr  baSjenige,  wag  jur 
eigentlichen  feinem  Äochfunjt  gehört,  abgehanbelt  bat, 
gleichwohl  noch  »ergebene  ©egenjidnbe  jurücf  jtnb, 
bie,  fireng  genommen,  mehr  für  ben  Gonbitor,  al$ 
für  ben  Äo<h  gehören,  jeboch  mit  ben  ©efchäften  be$ 
Iefctern  in  vielfacher  SBejiehung  unb  SBechfelwitfung 
flehen,  nämlich  baS  ©inmachen  ber  grücbte,  bie  3u* 
richtung  bet  SDIarmelaben,  bag  Äochen  ber  (Säfte,  bie 
Sertigung^  beg  ©efrornen  unb  bie  ^Bereitung  ber  fei* 
nen  ©etränfe,  fo  hält  er  eg  für  unerläßlich#  feinen 
geehrten  Sefern  über  biefe  Slebenjweige  ber  Äochfunft 
wenigfteng  ba$  Slöthigfie  ju  fagen. 


<&  t ft  e « Ä a h i t e I« 

&a$  ©ingemachte,  bie  fKarmelaben  unb  ©äfte. 

I 

2taS  ©inmachen  ber  ©tbs,  ©trauch*  unb 
SBaumfrüchte,  moburch  biefe  nicht  nur  eine  längere 
Stauet  unb  mithin  einen  befonbern  SCBerth  für  bie  Beit 
erhalten,  wo  man  bie  frifchen  entbehren  muß,  fon* 
bern  auch  großenteils  an  2tnnehmlich?ett  unb  SJebag* 
lichfeit  für  ben  ©aumen  gewinnen,  gefehlt  auf  eine 
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«ietfacbe  2lrt,  ndmlidb:  burcb  3u<?er,  burdb  3utfetunb 
©ffig,  bur#  ©fjtg  unb  ohne  weit««  3utbaten.  . 


,6  t M Ht  Milun  g. . 

' . i , 

SBorwort. 

• • 

, . > - 

ötnmadKn  in  3u«Set* 

4» 

®er  3u<fet  ift  um  fo  befjer,  je  weißer  unb 
feilet  er  tfl  unb  je  weniger  fremdartige  SE&efte  et  ent« 
hält.  25iefe  (extern,  beten  ftd)  Im  Raffinat  am  we«  . 
nigjlen,  im  SfteltS  mehr  unb  im  gattnjucfer  am  mci* 
flen  ftnben,  werben  butcb’g  ßdutern  (jum  glugfo* 
eben)  fortgefdbafft,  welches  alfo  bewerljlelligt  wirb. 
SKan  locht  2 $Pfb.  3ucfer  mit  1 9töfel  SBaffer  unter 
6fterm  Ttbfdjaumen  fo  lange,  bi§  fid),  wenn  man 
barauf  bldjl,  einige  gaben  ober  JBlafen  an  bem  bin» 
tern  Steile  be§  aus  bem  3udet  genommenen  ©cbaum* 
löffelS  geigen.  SDlan  bat  barauf  ju  feben,  wenn  matt 
ihn  jüm  ©inmachen  lautert,  baß  er  nicht  bräunlich 
werbe.  2BiU  man  tbn  gu  ©ararnel  lochen,  fo  tbue 
man  bieS  fo  lange,  big,  wenn  man  ein  $olgcben  in 
ten  3uder  unb  bann  in  falteg  SEBaffer  taucht  . unb 
tarauf  beißt , er  abfpringt. 

IlebrigenS  werben  bie  meiflen  eingemachten  ©a* 
eben  in  ©Idfern  mit  weiten  Deffnungen  ober  in  ßei* 
nernen  23ftcbfen  aufbe  wahrt  unb  folcbe  mit  in  warmes 
SBafTer  eingeweichten  üBlafen  feft  gugebunben.  2) re 

für  j3u(feretngemacbteS  bejiimmten  fann  man  mit  in 
grangbranntwein  ober  2lra<f  getrdnften  ^apierbldttem 
belegen  unb  bie  SBlafen  barauf  binben.  2lußer  ben 
mancherlei  Utyet  f^on  erwähnten  33erwenbungen  beS 
<Singemad)ten  gibt  man  e§  auch  bduftg  bei’m  2>ef* 
fett  in  IrpflaHenen  ©lafern;  ober,  wenn  man  e$ 
nicht  mit  ber  baran  beftnblicben  gläfftgleit  geben  trifft 
fo  lege  man  j.  18.  kleienen , ÄnanaS,  Äptif ofen. 
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IPßrßche  k.  auf  mit  geßoßenem  3ucfet.  beßreuteS 
piet  unb  wenbe  .ße  fo  lange  um,  bis  bie  geucbttgfeit 
nicht  mehr  burchbringt,  worauf  man  ftc  auf  ©effert* 
teilet  anrichtet.  . 

ÜEBaS  übrigens  bie  »erßhiebenen  ©r ab e,  ben 
Bucfer  ju  fochen,  anlangt,  ialS:  jum  Sreitlau* 
fen , jur  Keinen  unb  großen  sperle , jum  Keinen  unb 
großen  gluge,  jum  S3rud)e  unb  Satamel,  fo  gehört 
bie  bieSfdllige  Änweifung  mehr  für  ben  (Sonbitor,  als 
in  ein  $anbbuch  ber  Äocbfunß.  gut  biefeS  wirb  bie 
obige  furje  Anleitung  übe t baS  2-dutern  unb  baS  £o« 
chen  beS  ßaramelS  auStei<hen.  ®a  jeboch  in  9lr.  797 
beS  ßatfen  ober  großen  glugS  Erwähnung  ge«» 
flieht,  fo  foll  baS  S^öt^ige  hier  noch  angefügt  wer * 
ben.  5Benn  nämlich  bet  Bucfer  bei’rn  Äochen  bis 
jur  großen  $Perle  gebiehen  iß,  b.  h*  wenn  bei’m  <£>«* 
auSbeben  beS  (Schaumlöffels  bie  $erle  (ein  Keiner 
Sropfen)  am  3ucfetfaben  hängen  bleibt,  fowirb. 
er  noch  fo  lange  gelocht,  bis  oom  ßöffel  33lafen, 

‘ wie  eine  (Srbfe  groß,  ab  fliegen,  falls  man  bage« 
gen  bläß. 

786)  SMonett  etnjfimachen. 


2)aju  nimmt  man  bie  gewöhnlichen  Sftehmelonen, 
wenn  ße  nicht  ju  reif  ft'nb,  fcbneibet.ßc  in  ber  SRitte 
,au§  einanber,  nimmt  baS  SEßeicbe  heraus,  fchält  unb 
fchneibet  ße  in  nicht  ju  Keine  ©tucfen,  trocfnet  folche 
mit  einem  Suche  ab  unb  legt  ße,  nebß  etwas  gan* 
$em  Bimmt,  einigen  helfen  unb  ditronenfdhaale  in 
ein  itbeneS  ©efchirr.  Sann  wirb  jiemlicß  fo  oiel 
Bucfer,  als  bie  SJRelonetj  an  ©ewicht  betragen,  tu 
.Scheins  ober  granjwein  gelobt  unb'talt  batubcr  ge: 
geben.  £>ert  anbern  Sag  gießt  man  ben  3u<fef.J  ab, 
focht  ihn  wieber  bicf  ein  unb  fo  fährt  man  4 bis  5 
Sage  fort,  bis  et  bi<f  barauf  bleibt,  ©mb  bie^K* 
Ionen  etwa  noch  ju  hart,  fo  fann  man  ße  .auch  mit 
bem.3ucfer  einmal  auffochen.  laßen.  ’ ' “ l;  * 

i * l • * * \ * * * « . • « 
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787)  Ättanal  eiitjttraacben.  . 

®ie  tfnanaS  werben,  nach  tingS  ^erurn  abgefcbnft* 
tenenSpiben,  einige  Sage  in  falteS  SBaffet  gelegt  unb 
bann  in  glujjwaffer  weich  gefocht.  Snbeffen  muß  man 
auf  ljPfb.  grucht  | 9)fb.  3u<fet  Soeben  ober  I4utem 
unb  bie  2fnanaS  fobann  einigemal  batin  auftoeben  laf« 
fen.  2)en  anbern  Sag  giefjt  man  ben3ucfer  ab  unb 
focht  ibn  nochmals,  welkes,  wenn  berfelbe  binterbrein 
bünner  geworben , abermals  gegeben  mug.  — . 2Cu<h 
Sann  man  etwas  3immt  unb  ßitroncnfchaale  bagu  tbun. 

788)  Jfyrifofet»  entjttmacbet». 

4 ©agu  »erwenbet  man  grofje  2fpriFofen ,.  bie  noch 
etwas  bart,  mitbin  noeb  nidi)t  oollig  reif  jmb,  fdbalt 
unb  febneibet  fte  halb  aus  einanber  unb  legt  fte,  nebjl 
etwas  gangem  3immt,  helfen  unb  Gsitronenfcbaale  in 
ein  irbeneS  ©efchirr.  Ston  »erfahrt  nun  bamit  gang, 
wie  Sr.  786  gelehrt  worben ; nur  wirb  ber  in  SBein  • 
gelauterte  3ucfer  fodjenb,  nicht  falt,  barübet  gege* 
ben;  bei’m  SBieberbolen  aber  falt.  — 2)iefe  2fprifo* 
fen  ftnb  vortrefflich  als  ©arnitur  bei  S34cfereien.  SBill 
man  fte  gum  ©raten  geben,  fo  brüeft  man  bei’m  ©e» 
brauch  etwas  ßitronenfaft  bagu. 

789)  SBelfcbe  Stoffe  etniumacbert» 

Ston  burd)|iicht  bie  welfchen  Süffe  8.  bis  14 
Sage  nach  Sobanni,  wenn  ber  Äern  noch  weich  ifi, 
einigemal  mit  einer  ©picfnabel,  legt  ffe  10  bis  12 
Sage,  unter  ofterm  Tfbgiefjen,  in  falteS  2Bajfer,  foebt 
fje  b«tnach  in  SBBaffet  weich,  lautert  fo  viel  3ucfer, 
alS  bie  Stoffe  Suffe  erforbert  unb  lagt  fte  bamit, 
nebfi  etwas  gangem  3immt,  Seifen  unb  ditronen* 
fchaale  einmal  auffochen.  SagS  barauf  wirb  ber  3uf« 
fer  abgegoffen  unb  fo  bief,  als  ©»ru»  eingefocht  unb, 
wenn  er  binterbrein  wiebet  bünner  geworben  fein  foUte, 
nochmals  gefocht.  - , 

©«haublaft  18.18b.  *.  xufl.  ' 24, 
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790)  Jagdhütten  dnjnmajen. 

(SS  töteten  große , auSgewacpfene  Hagebutten 
baju  auSgefucpt  unb  bie  ©title  auch  fo  weit  abge» 
fepnitten,  baß  man  bte  ©aamenferne  unb  allegafern 
heraus  nehmen  fann;  ober  fte  werben  halb  burepge* 
fepnitten.  2)ann  wdfept  man  fte  unb  Idßt  fte  in  bem 
mit  SBein,  etwas  3immt  unb  ßitronenfepaale  geldu* 
terten  3ucfer  einigemal  auffoepen.  SJtan  brauet  fte, 
um  ©eleeS,  (SremeS  unb  JSdcfereien  ju  gamiren  5 mit 
öitronenfaft  oermifept,  fann  man  fte  auch  su  S3ra* 
ten  geben. 

791)  Crbbecren  etnjumatben. 

Sttan  nimmt  auSerlefene  2Balbj(5rbbeeren,  lautert 
ben  oerhdltnißmdßig  nötpigen  3ucfer,  lagt  fte  einige« 
mal  auffoepen,  ttjut  fte  auf  ein  ©ieb,  Focpt  ben  burep* 
gelaufenen  Saft  fo  bicP  als  ©prup  ein,  (put  bie  (Srb* 
beeren  baju  unb  oerwaprt  fte  in  ©lafern  ober  ©teitu 
tipfen  trn  ÄeHer. 

(Sben  fo  oerfdprt  matt  mit  Himbeeren  unb  So* 
hanniSbeeren. 

792)  Gtacbelheceen  etnjumatpetn 

S3on  ©tacpelbceren , bie  nicht  viel  größer  ftnb, 
als  ooHe  Surferetbfen,  pftäcft  man  ©tiele  unb  SBupett 
ab  unb  focht  ju  1 ‘$fb.  bergl.  J $Pfb.  3ucfer  mit 
SBein,  etwas  gangem  Bhnmt  unb  ßttronenfcpaäle, 
worin  man  hernach  bie  Stachelbeeren  weich  foebett 
Idßt  unb  fte  tn  ©Idfern  oerwaprt.  Tian  verbraucht 
ffe  ju  Äucpen,  gibt  fte  in  einer  SBeinfauce  mit  Hüb* 
nem  tL  SEBia  man  fte  ju  traten  geben , fo  brüeft 
man  bci’m  ©ebrauep  etwas  ßitronenfaft  barauf. 

' l / 

» t • 

793)  §Jtettfel6beeten  etnjumachen- 

. 3u  5 bis  6 Dfb.  spreußelSbeeren  Idutere  S‘$fb* 
3u<f er  mit  etwas  gangem  3immt  unb  ©tronenfcpaal* 
laß  fte  einmal  barin  auffoepen  unb  oerwahre  fte.  2)u 

* r 
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ftttmji  auch  einige  H<Snbe  »pH  juritcf  Matten  unb 
fte  nach-  bern  Äocben  baju  tbun.  &ie  JpreufklSbe* 
ren  enthalten  übrigens  »iel  ©eleeartigeS,. befien  2ßebr 
«bet  SGBeniger  aber  ftcb,  weit  t>iel  auf  bie  Sabtyan* 
fommt,  tut  Allgemeinen  nicljt  genau  bejltramen  tagt, 
©o  Ilten  fte  baber  nach  einiger  3eit  niebl  btef  genug 
fein,  fo  giegt  man  ben  ©aft  bureb  einen  £urcbfcblag 
ab  unb  foebt  ibn  noch  einmal.  2Äan  gibt  fte  gu 
©raten.  .n*k  twi)  UjWsJ^ 

794)  ©auetfiefdjen  elnjutttadj*«* 


S3on  red)t  reif  geworbenen  ©auetftrfcbett  werben 
bie  ©teine  heraus  genommen;  tm  Uebrigen  bebanbelt 
man  fte  gan$,  wie  bie  (Srbbeeren  (791);  nur  wer# 
ben  fte  etwas  länger  gefoebt. 


».  . 


/ 


795)  Stuttten « SKatmtlabe.  • 

©ebneibe  auS  ben  Quitten  baS  ÄernbauS,  foebe 
fte  in  SSBaffet  weicb  unb  furj  ein,  . fireidje  fte  bureb 
unb  laß  baS  2>urcbgefirtcbene  unter  langfdmen  JRüb* 
ren  bitf  einfoeben.  Auf  jebeS  3>fu«b  ttjue  f 3>funb 
fein  geflogenen  3ucfet  unb  lag  eS  nod)  ein  wenig  fo* 
Pben.  2)iefe  SWatmelabe  wirb  in  ©läfet  getban  unb 
folcbc  werben  geborig  jugebunben.  . 4 . . .. 


796)  Apritofen  * 2Jlavmelab  e. . ,‘i'  ‘ 'Z 

S3on  ben  ©teinen  befreite  Aptifofen  werben  mit 
wenig  SBaffer,  ju  S5rei  gefoebt , burcbgefhicben  unb 
bebanbelt,  wie  795.  — . tSben  fo  macbt  man  eS  mit 
%>firft^ett,  SReineclauben,  SJiirabeHen,  <Srb  * unb  £nm* 
beeren. 

797)  <$agefcutten  * SRattnelabe. 


JDie  non  ben  fernen  befreiten  Hagebutten  lägt 
man  in  einem  trbenen  ©efebttt  fo  lange  fleben,  bis  . 
fte  weicb  ober  tetgiebt  ftnb,  fo  bäfj  man  fte  bureb  eht 
Haarfteb  fireicben  fann.  JDann  mifebt  man  nach  Sfcr« 

24*  ’ 
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bättniffber  Stoffe  ju  ffarfem  gluge  ♦)  gefönten  3uf« 
f et  darunter.  — (Iben  fo  »erfährt  man  mit  9ßiS« 
peln.  — 9Jton  oerwenbet  biefe  SJtormclabe  ju  ©riefe« 
teien  unb  SJlehlfpeifen,  ober  mit  etwas  ßitronenffhaale 
unb  ©aff  ju  ©raten. 

798)  Äicfrh  * 5fta«t»elabe. 

Daju  nimmt  man  bie  großen  fpanifeben  3roie* 
felbeeren  (oom  Prunus  avium  L. ),  welche  faft  alle 
Sabre  gerätsen  unb  wegen  ihrer  Reinheit  ju  Saucen 
unb  (Srfparnifi  an  3ucfet  bie  ©auerfirfchen  weit  übet« 
treffen,  thut  f ie,  nebff  wenig  SSaffer,  in  einen  Äef* 
fei , focht  fte  weich  unb  rührt  ober  (freiest  fte  bttreb 
ein ; feines  ©rahtjteb.  2)aS  25urd;ge|irichene  läßt  man 
auf  fchwachem  geuer,  unter  langfamen  führen,  bief 
cinfochen , thut  biefe  SJtortnelabe  in  ©teintöpfe , legt 
ein  in  ©ranntwein  getauchtes  ©latt  Rapier  barauf, 
giegt  etwas  jerlaffenen  StinbStalg  barüber  unb  be* 
wahrt  es  im  Aalten  auf. 

799)  4Mmt>eet*@etee. 

25ie  jerbrüeften  Himbeeren  läfjt  man  auf  fchroa« 
ehern  geuer  warm  werben,  fchüttet  fte  in  einen  oon 
grober  Seinwanb  baju  oerfertigten  auSgebrühten  ©aef, 
binbet  ihn  ju  unb  prefjt  ben  ©aff  mit  ©ewalt  her* 
aus.  3u  1 $Pfb.  ©aff  focht  man  l §>fb.  3ucfer, 
thut  ben  ©aff  baju  unb  lägt  t‘hn  unter  Sfferm  Hb* 
ffhäumen  fo  lange  fochen,  bis  er  gelirt,  welches  man 
bewert t , wenn  man  oon  3eit  ju  Beit  einige  tropfen 
auf  einem  Seiler  falt  werben  läßt.  (Sben  fo  macht 
man  ©elee  oon  ©tbbeeren  ober  SohanniSbeeren.  • • 

800)  ^imbeerfaff. 

. 2uf  bie  Himbeeren  ( auch  @rb  * ober  SohanniS* 
beeren)  giefjt  man  ein  wenig  SBaffer,  läßt  fte  auf 

* v 
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bem  geuer  langfam  heiß  »erben,  fle  in  einen 

©ac f unb  preßt  ben  ©aft  ()erauö.  2Cuf  1 $Pfb.  (du* 
tert  man  % $Pfb.  3u<fer,  gießt  ben  ©aft  ba^u  unb 
Focht  ihn  unter  ofterm  2lbfcbdumen  (angfam  4 ©tunbe, 
bi§  er  beü  unb  Flat  ijl.  2)amt  laßt  man  ihn  Falt 
werben,  fuüt  ihn  auf  ßbampagnerflafcben  unb  pfropft 
unb  »erpicht  fie. 


601)  Äfrfdpfaft. 


Siecht  reif  geworbene  ©auerFirfchen  werben  ge* 
flößen,  auf  bem  geuer  beiß  gemacht  unb  auSgeprefit. 
SDann  tbut  man  ju  1 $Pfb.  ©aft  f 3>fb.  3ucfer,  laßt 
ihn  unter  ofterm  2(bfcbdumen  \ ©tunbe  Focken  unb 
bebanbelt  ihn  wie  800.  — SSBan  Fann  auch  23aniHe) 
3immt,  helfen  unb  ditronenfchaale  baju  thun , eS 
mit  Fodben  unb  ben  ©aft  aisbann  burcb  einen  feinen 
JDurcbßbtag  gießen., 

602)  58er&eri$enfaft  (Berberil  vulg.  L.). 


Sflan  Fann  ihn  fowobl  wie  799  jubereiten,  als 
auch  auf  folgenbe  2lrt : 9Äan  quetfcbt  bie  ©erbenden* 
beeren  (Baccae  berberidis),  macht  fte  auf  bem  geuet 
ein  wenig  warm  unb  preßt  fte  auS,  jeboch  nicht  j u 
flarF.  Sann  wirb  er  auf  glafchen  gefüllt,  einige 
SEage  in  bie  ©onne  gejiellt,  fefl  jugepfropft  unb  im 
ÄeQer  öerwabrt.  v. 

liefet  ©aft  fdrbt  nicht  nur  fchön,  fonbern  et 
erfefct  auch  bie  ©tronenfaure  unb  Fann  baher  ju  2(5* 
pic,  ^Punfch  unb  Sintonabe  angewenbet  werben. 


3 w e i t e 21  b t h e i l u n g. 
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Cirnnadbett  in  3uc£ee  unb  6fßg. 

3)er  hierzu  nötige  ßfftg  muß  guter  SBein* 
efftg  fein,  ©et  in  (tfftg  einjumachenben  fruchten, 
bie  man  $u  ©raten  heftimmt,  braucht  man  weniger 
Bucfer. 


$74 

— ■ ■ ■ ■ ■■» 

805)  Xptifofen  einjuma^ni» 

©tan  bereitet  fte,  wie  788  lehrt,  $u  j nur  nfmmt 
man  ftatt  beS  SBeinS  SBeinefftg  unb  fann  etwas  3uf« 
fer  weniger  nehmen. — £>ber:  man  nimmt  bie  flehte 
noch  nicht  ju  reife  2Tprifofe,  beflißt  fte  ein  wenig  mit 
einet  Stabet  unb  rangirt  fte  in  (Sinmacbegldfer.  Samt 
giept  man  l ©taaS  mit  1 ©fb.  3ucfer,  Simmt,  Stel* 
len  unb  ßitronenfcbaale  abgefochten  falten  SBeinefftg 
darüber  j nach  einigen  Sagen  gießt  man  ihn  ab  unb 
focht  ihn  noch  einmal. 

(Sben  fo  werben  Steineclauben  unb  ©tirabeHen 
behanbelt. 

804)  SJtelonen  etnjtnsa^en. 

SieS  ijt  eins  bet  föfilicbhen  (5ingemad)ten  ju 
©raten  unb  bie  gewöhnliche  Stehmelone  ift  baju  am 
tauglichen.  Stur  burfen  fte  nicht  ju  reif  fein,  weil 
fte  fonft  bet  ber  ^Bearbeitung  ihre  ©afttheile  ju  leicht 
fahren  Taffen  unb  bann  jufammenfaQen.  @S  ift  in 
ber  funftch*  Keffer,  baß  fte  tu  hört,  al$  ju  weich  [mb ; 
tnt  erften  galle  laßt  man  fte  einmal  auffochen. 

©fan  focht  in  SBeinefftg  ben  3ucfer,  jeboch  nicht 

ju  bhf  eit!  unb  »erfahrt  übrigens  bamit , wie  786. 

/ 

i,  t 

805)  SBelfcb«  9töffe  etn}uma<b«t.  • 

Ser  3ucfer  wirb  in  SBeinefftg  gefoeftt  unb  baS 
»erfahren  oon  789  beobachtet,  ber  ©aft  aber  nicht 
fo  tief  eingefocht. 


806)  ÄitfCen  einiumachen. 

S3on  großen  ©auetfirfchen  fchneibet  man  bie  ©tiele 
für)  ab  unb  rangirt  fte , nebft  einigen  ©ewurjnelfen, 
ßitronenfCadfe  unb  3immtftücfcben  nt  (Sinmacbeglä» 
fer,  gießt  1 ©taaS  mit  1 fPfb,  3uifet  abgefoCten 
, SBeinefftg  falt  barüber  Unb  ben  jweiten  ober  brittert 
Sag  wieber  ab , wo  er  bann  unter  öftern»  Xbftbdtt» 
• roen  nochmals  gefocht  unb  falt  barauf  gegoffen  wirb.  — 
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eben  f©  macht  man  es  auch  mft  3roetgben,  rote  auch 

mit  großen  fcbroarjen  #et$firfcben. • . / 

* * 

v 

807)  3®etfcben  auf  ritte  andere  3Cct  rfttgumac&en. 

SJlan  nimmt  baju  fcböne,  mit  ben  Stielen  ge* 
pflücfte  grumte,  roifcfjt  jjebe  mit , einem  Suche  ab; 
gtcbt  ge  3i  b iS  4mal  mit  einet. SRabel  unb  febneibet 
bie  Stiele  furj  ab.  ÜRun  laßt  man  1 9ttaa§  SBein* 
efßg  unb  ein  gute!  $Pfb.  3u<fer  mit  etwa!  ganjent 
Simmt,  helfen  unb  ©itronenfcbaale  unter  öfterm  ‘Äb* 
fdjdumen  einigemal  auffocben,  tfcut  bann  bie  3wet« 
fcben  baju , lagt  fte  fodjenb  ^>eig  roetben  unb  juge» 
becft  eine  Bleine  fßiertelgunbe  nom  geuet  geben,  roor« 
auf  man  ge  mit  bero  Schaumlöffel  in  ©inmacbeglcU 
fet  bebt,  ben  Saft.etroaS.einfocbt  unb  fbn  falt  bar* 
über  gießt.  Sollte  er  ben  jroeiten  Sag  bönnet  ge« 
worben  fein,  fo  focht  man  ibn  abermall. . 

‘ ' ‘l  t 

808)  ®efd)älte  Swetfd&en  crajutnafbett»  - . ( : 

SRan  balte  einige  3»etfchen  im  Schaumlöffel  cm 
nen  Slugenblicf  in  focbenbeS  SBaffer  unb  jiehe  rafdb 
bie  blaue  *£aut  ab./  ©laubt  man  genug  ja  haben, 
fo  lege  man  ge  in  ©inmacbegläfer  unb  gieße  1 SÖlaaS 
mit  1 $Pfb.  3u(fer,  unter  öfterm  2lbfcbdumen , abge« 
lobten  Sßeinefftg  falt  barauf  unb  mifcbe  Simmt,  9teU 
fen  unb  Gitronenfd>oale  baju.  Sag!  barauf  gieße 
man  ben  ©fgg  ab  unb  fo<he  ihn  roieberunt.  / 

- • rj*  -e 

809)  Hagebutten  etngutnachett. 

5D?an  fod)t  3ucfec  inSBeinefgg  unb  oerfclhrt  (tbri* 
gen!  bamit,  roie  790  angegeben.iß.  ©troaö  3ucfet 
fann  man  weniger  nehmen.  3Mc  Quitten  befreit 
.man  bei’rti  ©inmacben  oom  Aernbäufe,  focht  ge  in 
. SBager  weich  unb  gießt  bann  nach  33erh4ltniß  mit 
SBetnefftg  (auf  l/Pfb.  Sütfer  noch  fe&ht  ttöQig  1916* 
fei)  abgefochten  3uc?et  barüber.  -i  ■ 


\ 
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■ . 010)  ®uc?en  einjnmai^en.  . 

' Sunge  fleißige  ©urfen  werben  gefdjdlt,  in  4 
Steile  gefebnitten , »om  ©aamengebaufe  befreit,  mit 
einem  Stuebe  abgetroefnet  unb  in  ©teintöpfe  ober  ©Id» 
fet  gelegt,  ©obann  wirb  etwa  £ bis  | $>fb.  3uefet 
ui  1 9 )?aaS  Sßeinefftg  mit  3immt,  helfen  unb  <5i« 
tronenfcpaale  gefoebt  unb  falt  barüber  gegoffen.  2)en 
folgenben  Sag  fepüttet  man  ben  (Sfftg  ab  unb  foebt 
tbn  noch  einmal.  — 9Kan  gebraucht  fie  gu  SRagoutS, 

©aucen , ober  gibt  fte  gu  ©raten. 

\ 

dritte  21  ( t b ( i l u n g. 
einmadjen  in  (Sfftg. 

/ 

. 811)  S&rtifcben  ÄBetjen  etnjumaiben. 

SBenn  ber  turfifebe  SBBeigen  (Zea  mays  L.) 
noeb  iung  unb  ungefähr  eines  f leinen  Ringers  groß 
ifl,  fo  reinigt  man  ibn  non  allen  gafern,  foebt  ibn 
bi  »ollem  SBaffer  4 ©tunben  unb  gibt  ibn  in  einen 
SDurcbfcblag.  3 ft  er  falt,  fo  legt  man  tbn  in  ber 

JDrbnung  nebft  etwas  gangem  ©ewürg,  Lorbeeren  unb 
JDragunbldttern  in  einen  ©teintopf,  gießt  mit  ein 
wenig  ©alg  abgefoebten  SBeineffig  falt  barauf  unb 
einen  halben  Singer  SlinbStalg  ober  gutes  Del  bar« 
über  unb  bewahrt  ibn  im  Heller  auf. 

£)er.  turfifebe  SBeigen  wirb  »erwenbet  gu  brau« 
nen  ©aucen,  ÜfagoutS,  unb  als  ©arnitur  gu  ita» 
lienifebem,  Stf^b*  unb  Sleifcbfalate ; ober  man  gibt 
tbn  gu  ©raten. 

812)  Spargel  emgumadjen. 

®et  ©patgel  wirb  gepult  unb  fo  weit  er  weieb 
fjt,  abgef^nitten,  in  SBaffer  mit  etwas  ©alg  giemlieb 
toeteb  gefoebt . unb  übrigens  wie  ber  türfifcb*  SBeigen 
bebanbelt  unb  »erwenbet. . 

• ■ ) 
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8lS)  G^amptgnonS  etnjumadhett. 

«£>at  man  bie  ßbämptgnonS  gepult,  fo  fc^ncf* 
bet  man  bie  größten  tn' ©Reiben,  bie  f (einen,  noch 
ungeöffneten  aber  laßt  man  ganj,  wdfcht  fte  ab,  läßt 
etwas  fProbenceröl  l)etß  werben,  tf)ut  fte  nebji  ein 
wenig  ©alj  baju  unb  laßt  fie  jugebecft  fo  lange 
fcbwifcen,  bis  it>r  eigener  ©aft  barauf  eingefocht  ijt, 
thut  fte  in  einen  ©teintopf,  gießt  mit  etwas  ganjem 
©ewurj  unb  Lorbeerblättern  abgefodjten  SBeinefftg 
burch’S  #aarjteb  barauf  unb  noch  etwas  Del  °^et 

'SJinbertalg  barübet. 

# 

814)  3fda«  (Surfen  einjumadjen. 

9J?an  nimmt  ©urfen,  wenn  fte  anfangen  gelb 
' ju  werben,  mithin  halb  jum  ©aamen  reif  ftnb,  fchält 
unb  fcbneibet  fte  in  4 Steile , nimmt  bie  fernen  tyet* 
auS  unb  läßt  fte  eine  Sttacht  mit  ©alj  befireut  lie* 

’ gen.  9J?an  fann  fte  auch  in  fochenbem  SBaffet  brü« 
hen.  #at  man  fte  fobann  mit  einem  Suche  rein  ab* 
getrocfnet,  fo  legt  man  fte  in  ©teintöpfe,  gibt  SBein* 
efftg,  bet  mit  etwas  ganjem  ©enf,  ©ewurje,  3wie* 
beln,  (Sbalotten , ein  wenig  Knoblauch,  Lorbeerblät* 
tern  unb  ©ragun  abgefocht  ijl,  barauf,  gießt  SagS 
barauf  ben  ©fftg  ab  unb  focht  ihn  nochmals.  25ann 
gießt  man  etwa§  gutes  Del  barauf  unb  binbet  ben 
Sopf  mit'  33lafe  ju. 

8ftan  fann  auch  unreife  SDfelonen  baju  oerwen* 
ben,  bie  man,  wenn  fte  noch  nicht  weich  Qcnug  ftnb, 
lochen  muß. 

815)  (Sfftg  * (Surfen  etnjumadjen. 

kleine  ©urfen  werben  eine  Sftacht  gewäffert,  rein 
abgewafchen  unb  fchichtweife  nebji  Lorbeerblättern, 
&ragun  unb  ganjem  ©ewttrj  in  fleine  gäßdhen  ge« 
legt,  ©inb  fte  etjl  jugemacht,  fo  gießt  man  burch 
baS  äapfenlod)  mit  ein  wenig  ©alj  abgefocpten  @fjtg 
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fflft  barauf..  9lö<b  einigen  Sagen  fcfcfittet  man  ben 
€ff»g  ab , Eodjt  ihn  wieberum,  gibt  thn  fall  barübet 
unb  macht  baS  3apfenloch  mit  einem  pfropfe  ju. 

816)  Xrttfcbocfenboben  etnjuma^en. 

* Sie  2£rtifct)0cfen  werben  in  SBaffer  mit  etwas 
©alj  jiemlich  weich  gefönt  unb  bann  bie  Slätter 
unb  alles  gaferige  abgemacht,  fo  bag  nur  bie  run* 
ben  Soben  bleiben,  welche  man  egal  fcbneibet,  in 
einen  ©teintopf  rangirt . unb  mit  nach  81 1 abgefoch» 
tem  Cjfftg  unb  etwas  gutem  £>el  übergiegt.  SÄan 
toerwepbet  fte  ju  weigen  unb  braunen  Ragouts  unb 
}U  gifch-  unb  Sleifchfalateri.  , 

817)  ®tüne  Söhnen  einjuma^en. , 

©cbneibe  junge  Söhnen  wie  gewöhnlich  ober 
halb  burcb,  foche  fte  in  SBaffer  ziemlich  weich,  lag 
fte  in  einem  Surchfcblage  rein  ablaufen,  lege  ge  in 
©teintöpfe  unb  giege  mit  ein  wenig  ©alj,  etwa? 
ganjem  ©ewürje  unb  Sorbeerblattern  abgefochten  6f*. 
gg  barauf;  beffer  ig  eS  noch,  ein  in  Sei  getauchtes 
Statt  Rapier  barauf  ju  legen,  ober  etwas  Siinber* 
talg  barüber  ju  giegen. 

818)  Stotbftbt  ei«$umae&ett. 

#ierju  nimmt  man  Keine  Äöpfe  Stotftfohl , gibt 
ihm  im  ©trunfe  einen  Äreujfcbnitt  unb  brüht  ihn  in 
fochenbem  SBaffer  gut  ab.  SBenn  er  falt  unb  rein 
abgelaufen  ig,  fo  brücft  man  ihn  in  ©teintöpfe  ober 
Sagten  obentüch  ein,  giegt  etwas  mit  wenig  ©alj 
unb  ,@ewurj  abgefochten  @fftg  barauf,  legt  ein  Such, 
barüber  ein  Stet  unb  einen  nicht  ju  fcbweren  ©tein 
barauf  unb  oerwahrt  ihn  im  Äeller.  9J?an  gibt  thn 
als  ©alat,  fcbneibet  ihn  baju  in  Siertel  unb  über« 
giegt  ihn  mit  SDef  unb  6fgg.  . / 
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• 810)  Staffeln  etttjtmuu&tn. 

2Dfe  frifcfjen  Stöffeln  werben  in  watmen  SBafW 
fer  burcp  eine  SBürffe  vom  ©anbe  unb  aßet  Unrei« 
ntgfeit  gefäubert  unb  in  SBaffer  gtemltcp  weicp  ge* 
focpt.  ulobann  fcpält  man  ffe,  legt  fie  nebjt  ßprbeer* 
blättern  unb  ßttronenfd^aale  tn  einen  ©teintopf  ober 
eine  äöücpfe,  gießt  mit  etwas  gangem  ©ewurg  «bge* 
focpten  SBeinefffg  burcp  ein  ©ieb  unb  etwas  Del  ober 
SÜnbertalg  barauf.  2tuf  biefe  2lrt  palten  ff  cp  bie 
Sruffeln  einige  Sapre  unb  bepalten  mept  non  iptet 
natürlichen  Äraft,  als  bie  getrocfneten.  S5ei’m  33er* 
braucp  gu  ©ducen,  SfagoutS  unb  italienifcpen  tc.  ©a* 
laten  werben  ffe  in  ©cpeiben  gefcpnitten. 


3f  n f}  a n g. 

820)  {Bereitung  beS  4?fmbeetefffg8, 

. Spue  bie  Himbeeren  in  große  glafcpen , gieße 
guten  SBeinefffg  barauf  unb  laß  ffe  in  ber  ©onne 
einige  SageauSgtepen.  ©obann  fcpötte  ben  (Sfffg  ab, 
ffltrire  ipn  burcp  unb  bewapre  ipn  in  $(afcpen  auf. 

821)  {Bereitung  be$  JDtögun*  ober  ÄräuterefpgS. 

« 

SSJian  tpue  einen  guten  Speil  Sragunblätter,  et« 
waS  SBoratfcp,  9)impinelle  unb  ein  wenig  Sppmian  in 
große  ©outeillen , fülle  SBeinefffg  barauf  unb  ffelle 
Ipn,  wenn  er  halb  burcpffltrirt  werben  foH,  in  bie 
©onnei  £>iefet  ©fffg  iff  recpt  gut  gu  ©aucen,  Bia* 
goutS,  SlSpicS,  gifcpen  unb  ©alaten. 

822)  <§enf  angumacpen. 

(Sin  SJiaaS  SBeinefffg  läßt*  man  mit  Zitronen« 
fcpaale,  4 ßorbeerbldttern , Dragun,  ein  wenig  Spt>« 
mian , etwas  gangem  iBimmt  unb  ©ewürje , aucp 
\ spfb.  3utfer  auffocpen,  gießt  eS  burcp  ein  ©ieb  auf 
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| 9>fb.  ©enfmebl,  rührt’g  burdj . etnanbet  unb  pilt 
ftulegt  ein  ©tücfchen  glübenbeg  ©ifen  einige  SKinuten 
hinein. 

S3iette2Cbtbeilung. 

♦ 

' (Sinmatben  ohne  befonbete -ßutbaten. 

: 828)  Äitfdjen,  ;$wetfcben,  3RtrabeUen  ec.  einjumad)cn. 

25a  ju  nimmt  man  gute,  augerlefene  grüßte  unb 
fchneibet  bie  <5tie(e  ganj  furj  ab , fegt  jene  im  ©Id* 
fer  unb  fefct  biefe  in  einen  fteffel,  füllt  jiemlicb  bi8 
an  bie  SDeffnung  bec  ©lafer  falteg  SBaffer  unb  lagt 
eg  auf  bem  geuet  focbenb  be>§  werben.  25ann  fegt 
man  ben  Äeffel  vom  geuet  ab,  nimmt  nach  furjer 
deit  bie  ©Idfet  b^aug,  pfropft  unb  verpfebt  fte  unb 
, verwahrt  fte  mit  ©anb  jugebecft  im  .Steller.  _ . 

25iefe  &rüd)te  verbraucht  man  im  SBinter  ju 
Äucben,  in  SSfleblfpeifen  unb  ju  ©ompoteg,  ba  man 
fte  bann  in  SBein  mit  3ucfer , ßimmt  unb  Zitronen* 
fchaafe  ein  wenig  focht. 

' 824)  @rtme  Söhnen  elnjnma^en. 

©?an  fchneibet  bie  jungen  lohnen,  mengt  fte 
mit  ©alj  burch  einanber,  pa  cft  fte  in  Söffet  ober 
©teintöpfe,  fegt  ein  naffeg  Such  bar'ber  unb  ein  paf* 
fenbeg  ffiret  barauf  unb  befchwert  eg  mit  ©teinen.  — 
2BiH  man  ©ebraucp  von  ben  Söhnen  machen,  fo 
wafcht  man  fo  viel  man  nitbig  bat,  ab,  thut  fte  nach 
Unb  nach  nebft  ein  wenig  gereinigter  $Potafcbe  in  fo* 
chenbeg  weites  SEBaffer  unb  lagt  fte  weich  fochen. — 
SBei’m  ©inmachen  hat  man  barauf  unb  barnadh  ju  fc* 

, ben,  bag  bie  ©ole  nicht  ab  — fonbern  barübet  gehe; 
wibrigenfaQg  gtege  man  ein  wenig  SCBaffer  barauf. 

825)  Stachelbeeren  etttjumacbet».  , 

S3on  ben  ©tachelbeeren , bie  nicht  viel  griffe“  . 
fein  bürfett,  ald  volle  3utferetbfen,  fchneibet  man  ©tiele 
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unb  ©«fern  ab,  tfeut  fte  tu  ©outet (len,  fefet  bfefe  in 
einen  -Steffel,  füllt  fite  jiem  liefe  bis  an  bie  äDeffnung 
mit  faltem  SQSaffec  unb  lägt  eS  auf  bent  geuer  feetg 
»erben,  aber  ja  fiicfet  foefeen,  feebt  bann  ben  fteffel 
ab,  nimmt  naefe  5 bis  6 Minuten  bie  ©outeilUti 
feerauS,  füllt  mit  einer  bie  anbern  »oll,  pfropft  unb 
nerpkfet  fie  unb  »erwafert  jte  mit  ©anb  jugebeeft  tm 
Äeller.  SCBill  man  ©ebrauefe  baoon  macfeen,  fo  febüt« 
,tet  man,  fo  »iel  man  bebarf,  auf  einmal  in  foefeenb 
feeigeS  SBaffer,  Idgt  fte  barin,  wenn  fie  niefet  ganj 
weiefe  finb,  weiefe  werben,  giegt  fte  ab,  tfeut  fie  in 
eine  SBeinfauce  (98),  womit  fie  am  paffenbjten  finb 
«nb  lagt  fte  £ ©tunbe  »om  geuer  jiefeen.  2lucfe  »er* 

wenbet  man  jte  ju  GEompoteS. 

▼ • 

s.  826 ) 3unge  Crbfen  efnjumacfeen. 

Sunge  auSgebrocfeene  Grrbfen  werben  in  CEfeam* 
pagnerflafcfeen  gefüllt  unb  wie  bie  ©tacfeelberen  be* 
feanbeft.  SBill  man  jte  im  SBinter  »erbrauefeen,  fo 
tfeut  man  ben  ©ebarf  nebjt  ein  wenig  gereinigter  $)ot« 
afefee  in  FocfeenbeS  wetcfeeS  SBajfer,  lagt  jte  weiefe  fo* 
(feen,  giegt  fie  ab  unb  tfeut  fie  nebjt  etwas  3ucfer  unb 
gefeaefter  ^eterftlte  gu  gut  gefoefeten  SKöferen.  '' 


8»  tite«  ft  a p i t c i. 

©efrotneS. 

. t 

58  o t w o t t. 

2>a$  ©efrorne  Ober  (SiS,  eigentlich  eine  <Sr« 
finbung  beS  lerfern  ©üblänberS,  beffen  leefejenbe  3unge 
ftefe  naefe  erquiefenber,  natürlicfecr  ober  Fünffacher  Äüfe* 
lung  fefent,  »erlangt  eine  müfefame,  bureb  eine  blofje 
©efefereibung  faum  »illig  beutliefe  gu  maefeenbe  ©ear* 
beitung  unb  fefet  #anbgtiffe  unb  Äunfioortfeeile  »or« 
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ouS,  roelc&e  «in  aufnterffamet  Beobachter  fleh 
feiten  anbetS,  als  burcb  ©elbßhanbanlegung  ju  ei» 
gen  machen  fann.  ©aber  w>irb  hier  batuber  nur  fo 
»»ei  gefagt  werben,  als  sum  Söerfldnbniß  bet  folgen* 
ben  Recepte  gerabe  nothig  tfl.  . . 

SaS  äußere  ©tforbermß,  um  funjUicheS 
©efrotneS  ju  ©tanbe  ju  bringen,  ijl  natürliches,  b.  fi. 
©iS,  beffen  ©efrierfraft  burcb  htnjugefugteS.  ©öl* 
noch  »erjidrft  wirb.  25  ie  eigentlichen  allgemeinen 
fiSeftanbtheile  bejfelben  finb:  füget  Rahm,  3ude* 
gier,  ßttronen  tc.,  bte  befonbern  aber:  SJamlle, 
Äaffee,  ©hocolabe,  ^ruchtfdfte,  BiqueurS  ic. 

„ , Sie  gut  Bereitung  unumgänglich  nothtgen  ®e* 

fdge  begehen  in  . . 

1)  einer  ©eftietbüchfe,  welche  »on  3mn,  runb 
unb  123oH  hoch  tfl,  im  ©urchmeffet  aber  63oll 
fiat.  ©et  Boben  muß  etwas  feffelartig  geformt 
fein,  um  fte  auf  bem  ©ife  leicht  ju  breben  unb 
»er  ©edel  einen  gefrümmten  ©riff  h^ben  unb 
mitteljl  einer . ©chraube  ober  fonjl  gehörig  befe* 
fiigt  fein,,  bamit  f ich  nicht  eins  ohne  baS  anbere 

< brelje;  , . . j 

2)  einem.  . 18,  Soll  langen  mefltnaenen  © »achtel, 
wie  ein  jlarfet  höljerner  Rührlöffel  gejialtet; 

8)  einem  mehr  als  gewöhnlich  großen  ©imer,  16 
3oH  «ööhe  unb  16  3oU  im  ©urchmeffet  habenb, 
welker  mit  einem  3a»fen  am  ©oben  oetfehen  fein 
muß,  um  baS  ju  »tele  SBaffer  ton  bem  aufgelo* 

fien  ©ife  abjulaffen.  - 

SQSenn  man  nun  ©efrotneS  su bereiten  wtu, 
fo  gießt  man  bie  ton  .allgemeinen  Beßanbtheilen.  unb 
einem  befonbern  gefertigte  9Äaffe  in  bU  ©efrierbuchfe, 
fest  biefe  auf  baS  im  ©imer  beftnbliche  jerftoßene, 
mit  ©als  oermifchte  ©iS , umlegt  bie  Büchfe  bis  an 
ben  ©edel  mit  folchem  unb  breht  ge  auf  bem  ©ife 
unauSgefefet  unb  föntft  h«unu  2Ben«  baS  ©efron# 
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bann  anjüfefcen  beginnt,  fö  flögt  man  eg  mit  ben* 
©pachtel  von  3cit  ju  3eit  loS  unb  rührt  eS.jebeS# 
mal  tüchtig  burcb  einanbec , bamtt  eS  webet  eigg, 
noch  fömtg,  fonbern  wie  eine.  butterdbnlicbe  SDiaffe 
werbe. 

3)a§  ©efrorne  fefct  man  auf  in  ©Id fern  ober 
jporaellanbecbern,  ober  burcb  gut  fcbliegenbe  bie* 
djeine , . meig  »ieretfigte  formen  mit  einem  ©ferne 
u»  bgl.  ober  als  Söunbe  ©patgel  auf  Seilern. -»3« 
grucbtgefrornen  wählt  man  bie  formen  nach  ber  @e* 
galt  ber  grücbte,  brucft,  wenn  baS  ©efrorne  fertig 
ifi,  bie  Steile  ber  gorm  ba»on  »oll,  macht  ge  gu, 
wtcfelt  fte  in  naggemac&teS  Rapier  unb  legt  fte  ei* 
nige  ©tunben  in  jetgogeneS , mit  ©alj  »ermifcfeteS 
©iS,  wifcpt  fte  bann  mit  einem  Suche  ab,  siebt  nach 
einigen  Minuten  ben  untern  Sbeil  ber  gorrn  ab,  tbut 
baS  ©efrorne  auf  einen  auf  ©iS  gegellten  Seiler  unb 
jiebt » mit  einer  ©abel  bineingecbenb , ben  obem  Sbe.il  * 
ber  fjornt  bebutfam  ab.  2)ann  greift.  man’S  mit 
bem  SÄejfer  glatt  unb  gibt  ibm  nadj  SSerbdltntg  ber 
gorm  bie  natürliche  garbe  burcb  Äirfcb  * , ^imbeet* 
ober  ©rbbeerfaft,  ein  wenig  ©pinatfaft,  auf  Suifer 
abgeriebene , wieber : abgefcbabte  unb  mit  ein  wenig 
SBaffet  aufgeloge  ©itronen  s ober  SDrangenfcbaale,  @o» 
genide,  Sournefol,  ©bocolabe  tc.  3m  ©ommer  »er* 
giert  man  bie  grucbtgegornen  mit  ihren  natürlichen, 
tm  SBinter  mit  £)rangenbldttern.  3lucb  gibt  man  bie 
©efromen  in  Serrinchen  »on  ©ntetts  ober  ^üb» 
nereiern,  welche  man  auch  gu  feinen  ©eldeS  unb  ©re* 
meS  brauchen  fann  unb  alfo  juricbtet.  5D?an  fdgt 
ober  fcbneibet  bie  Äöpfe  »on  ben  ©tern  ab  unb  lägt  biefe 
auSlaufen.  9Zun  bilbet . man  ffioben . »on  Sragant* 
teig,  in  auSgegocbenen  hölzernen  ober  gementen 
görmcben , fo  bag  baS  ©t  gebt;  ingletcben  ju  jebem 
©te  jwet  flehte  £enfel  unb  einen  burcbbrocbenen  £>et* 
fei,  welcher  genau  auf  ben  abgefdgten  Äopf  beS  ©ieS 
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paßt,  befefligt  bie  $enfel  burch  mit  Siwetg  oerbünn« 
ten  Sragantteig  an  ben  Stern',  lagt  alles  trocfen 
werben  unb  gibt  biefen  nieblicpen  Serrindjen  burch 
ben  $infel  noch  einen  fwhern  9?eij.  ferner  gibt  man 
eS  auf  folgenbe  2frt : 9J?an  lägt  ftch  eine  jinnetne 
JBüchfe  oon  10  3oll  «£>öhe  machen,  beren  Staben  ge« 
rabe  ift  unb  5 3oU  im  2)urd)meffet  bat.  £ie  obere 
SRunbung  barf  faum  bemerfbar  weiter  fein.  9tun 
färbt  man  mit  fein  gezogener  SocheniUe  fo  oiel  fla« 
teS  Srunnemoaffer  rotb,  als  in  bie  33üd)fe  gebt, 
fefct  fte  bamit  in,  einen  Simer  auf  jerftogeneS,  mit 
©alj  oermifdbteö  SB  ^ unb  lagt  baS  SBaffer  eines 
gingerS  bicf  in  ber  ffiücbfe  anfrieren.  ®ann  nimmt 
man  fte  auS  bem  Simer,  fchüttet  baS  übrige  SBaffer 
herauf,  hält  fte  einen  2lugenblicf  in  \)e\$eä  SBaffer, 
tippt  fte  um  unb  jiebt  fte  ab. . ^ernaeb  füllt  man 
biefeS  SiSglaS  jiemlicb  ooll  oon  23aniHe*  ober  an« 
Perm  SRahmgefrornen,  ffreiebt  einen  b^lben  ginger 
bicf  Siweig,  ju  ©cpnee  gefdtlagen,  mit  Bucfer  wer* 
mifdjt,  barüber,  fireut  jwei  Sttejferrücfen  bicf  fein  ge« 
ftogenen  3ucfer  barauf,  Ijalt  fo  lange  eine  glühehbe 
Schaufel  barüber,  bis  ber  3ucfer  bräunlich  ift,  giegt 
etwas  Spiritus  viui  barauf,  brennt’S  mit  Rapier 
an  unb  gibt’S  fo  brennenb  auf  einer  auf  ber  ©chüf» 
fei  (iegenben  ©ertriette  jur  Safel.  2MeS  gewährt  et« 
nett  angenehmen  2tnbli<f.  SBirb  bie  ©cpüffel  von  ber 
Safel  gehoben,  fo  lofcht  man  baS  glämmchen,  wenn 
cS  nicht  fchon  oerlofchen  ifi,  aus  unb  gibt  baS  ©e« 
fronte  h« rum.  — #at  man  baS  gruchtgefrorne  in 
mebrern  fleinen  gormen,  fo  mug  baS  ©atniren  burch 
mehrere  #dnbe  jugleid)  furj  oor  bem  Anrichten 
fchnell,  unb,  wie  ftch  oon  felbft  oerfleht,  im  halten 
gefchehen. 

£)aS  ©efrorne  wirb  auf  eine  hoppelte  %rt,  ent« . 
Weber  mit  ober  ohne  Stahrn  gemacht. 
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6 k fl  e 2C  b t fi  e i I u n 9. 

' ' • 1 Stagm * ©eftorneß. 

SDlan  fann  jeber  2frt  »on  Stagm  s ©efromem  bas 
butcb  ein  gefälliges  2lnfehen  geben,  baß  man  ein  wes 
rig  in  SBajjet  aufgelöfle  @od)cniüe  unb  @bocolabe 
ttopfenmeife  unter  baffelbe  rührt,,  wobutch  eS  mats 
morirt.  wirb;  einen  angenehmen  ©eruch  . aber  mit 
ein  wenig  2lmbra  ober  3immt  s,  Zitronen  * ober  fonfl 
beliebigem  guten  Sele.  Stur  muß  eS  für)  bot  bem 
2fnrid)ten  gefcbehen.  1 

9Kan  fann  eS  auch  gebacfen  geben,  inbern  man 
eS  in  beliebiger  §otm  auf  eine  ©chuffel  tbut,  eS  mit 
6iweißs©d)nee,  ben  man  flarf  mit  3ucfer  öermifcbt, 
überjiegt,  bie  ©cbüffet  auf  eine  Saflerotle  mit  fals 
tem  SBaffer  unb  fo  in  einen  recht  feigen  Öfen  fegt, 
bamit  eS  bräunlich  werbe,  worauf  man  eS  fogleicg 
)ur  Bafel  gibt. 

* 

827)  SBanttte  * ©eftotneß. 

9J?an  fege  2 ©choten  flein  gefcbnittene  23am’He, 
1 $fb.  3ucfer  unb  2 SJlaaS  guten  fußen  Stahm  auf’s 
geuer.  ©obalb  bieS  aßeS  focht,  gieße  man  10  bis 
12  @ibottern,  welche  man  mit  einem  guten  halben 
SiÄfel  9ta hm  gut  burcg  einanber  quirlt,  unter  beflans 
bigem  Stühren  baju,  taffe  eS  falt  werben  unb  gebe 
eS  langfam,  nacbbem  eS  burcg’S  ^aarft'eb  geßricgen 
worben,  in  bie  ©efrierbücbfe. 

•”  828)  ßtangenNüthen*  ©eftotneß. 

©tatt  ber  S3anille  werben  einige  2oth  fanbirte 
örangenblüthen  gefocbt  unb  eben  fo  behanbelt,-  wie 
827.  ©ben  fo  3immt  unb  Bgee. 

; 829)  Scalmuß  s@efromeS. 

(Sinige  ßoth  fanbirter  ÄalmuS  werben  gefloßen,  in 
Stahm  unb  etwas  3immt  unb  Gitronenfchaate  getagt 
unb  bamit,  wie  827  gefagt,  »erfahren. 

©chauylag  13. 83b.  *.  Xufi.  25 
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V : : 830)  ;©ra#g»n  * ®eftotne6. 

$Dto n reibt  bie  gelbe  ©cbaale  von  4 ©rangen 
unb  2 ßitronen  auf  1 $Pfb.  3ucfer  ab,  ttjut  ihn  nebft 
etwas  3immt  in  gute  2 ÜRaaS  fochenben  fRahm,  le= 
girt  unb  behanbelt  eS  nach  827. 

83t)'  &ajfte*@efwm8. 

3wei  SRaaS  9?af)m  foche  mit  1 $Pfb.  3ucfer,  lei 
gire  ihn  mit  12  (Sibottern,  jtreiche  eS,  (alt  geworben, 
burd)  ein  $aarfteb,  unb,  wenn  bu  tnbeffen  12  2oth 
frifd)  gebrannten  Äaffee  mit  1£  ÜRofel  fochenben 
SBafferS  filtrirt  fjafi: , fo  gieße  ibn  nebjl  bem  legirten 
Stabme  in  bie  ©efrierbüchfe  u.  f.  w. 

! - _ 832)  Gtyocolaben «©efrotneS. 

ÖS  werben  £ spfunb  geriebene  @hocolabe  in  2 
SRaaS  SRahm  mit  $Pfunb  3u<fer  unb  einem  ©tucf* 
eben  S3anille  ober  3immt  gefocbt,  mit  8 (Sibottern, 
welche  mit  einem  guten  halben  9Wfel  9taf)m  tüchtig 
burch  einonber  gequirlt  worben,  legirt  unb  erfüllet 
burchgefiri^en  u.  f.  w.  , f 

* / t * * 

; 833)  Vaganten  * ©tftotneS.  . 

3)?an  reibt  ober  jtöfjt  \ ?)fb.  gerojlefe  unb  ge* 
fällte  Äajtanien  recht  fein  mit  Siabm  unb  läßt  fie 
in  2 SEßaaS  9taf)m  mit  £ $fb.  3ucfer-  unb  etwas 
3immt  auffocben,  legirt  eS  mit  6 bis  8 Cribottern 
unb  jireicbt’S  burcb  tc.  (Eben  fo  macht  man  eS  mit 
Sßanbeln,  Hüffen  unb  ?)ijtajien« 

. * it  • • • * ** 

>.  834)  (Srbbeeren  * ©eftotneS. 

. 9Ran  macht  non  2 SRaaS  3?ahm,  1 $>fb.  3ucfet 
unb  12  (Sibottern  eine  SRaffe  unb  lägt  fie  (23orro.) 
gefrieren.'*  Snbeffen  jerbrüdt  man  1 SöiaaS  SBalb* 
ßrbbeeren  unb  ftreicht  fie  buvch , rührt  baS  £ur$ge* 
fiticbene  unter  baS  (Gefronte  unb  färbt’S  mit  ein  me« 


* n • > 


/ 


o 
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rüg  in'SBajfer  aufgelifiet  ©ocbenifle.  ©ben . fo  madbt 
man  e$  üon  Himbeeren  unb  in  ©rmangelung  fttfcbet 
grüßte  nimmt  man  2RarmeIaben.  . ... 


* 4. 


835)  ®eftotne§  mit  SKaraSdbino  ober  anbern  fiatüen 

' 8»qtteur8.  " 1 ' 


r* 


9)?an  macht  mit  gang  wenig  SJaniße  ein  ©efror« 
tte§,  gießt  gulefct  etwas  SttaraScbtno  ober  ein  ©laS 
2CracP  ic.  baju  unb  ru^rt  eS  bamit  tüchtig  burcb  ein« 
anber. 

836)  Stofen  «©eftorneS. 

Unter  baS  eben  betriebene  ©efrorne,  jebocb  ohne 
befonbere  3utf>at,  rühre  bei’m  Anrichten  ein  3affen« 
föpfcben  not!  boppelteS  JRofenwaffer  unb  färbe  eS  wie 
in  834.  £)ber,  mache  eine  Simonabe,  laß  fte  gefrier 
ten,  rühre  baS  hoppelte  Stofenwajfer  barunter  unb 
färbe  eS  mit  Soumefol  blaßrotß. 

V,  * . 

837)  ©ef<blagene8  9tahm=©efrorne8  in  formen. 

9Äan  löft  ein  ©tücfcben  «öaufenbtafe  in  9 bis 
10  ^alBen  ©ierfcbaalen  »oH  fußen  SRabm  auf  unb 
Gißt  fcgleicb  eine  ©cbote  gefioßene  fBanifle  mit  au&= 
gieben,  brütft’S  butd)  ein  Such  in  einen  neuen  etwas 
großen  £opf,  tbut  6 bis  7 ©ibottern  unb  i $>funb 
gejioßenen  3ucfer,  worauf  etwas  ©itronenfcbaale  ab« 
gerieben  ift,  baju  unb  fdjlagt’S  mit  bem  Gegeben 
auf  foebenbem  SSaffer  gu  einer  bicFen  (Sterne  ab  unb 
wieber  falt.  £at  man  inbeffen  1 9ÄaaS  fußen  9tabm 
gu  ©<baum  ober  ©ebnee  gefcblagen,  fo  wtrb  er  bar* 
unter  gerührt.  ©amt  füllt  man  biefe  SRaffe  in  gots 
men  unb  padft  fte  einige  ©tunben  in  gerjtoßeneS,  mit 
©alj  oermifcbteS  ©iS.  — ©tatt  ber  SJaniße  fann 
man  auch  £>rangenblütben  auSgiehen  taffen,  ober  3 
bis  4 auf  Sudler  abgeriebene  ©rangen  nehmen.  Um 
biefem  ©efrornen  ein  fcb&neS  Tleußere  gu  geben,  theile 
man  bie  SJiaffe  in  3 Steile  unb  fdrbe  2 baoon  mit 

\ 25  * 


I 


t 


I 


geriebener  dfjocolabe  braun  unb  mit  fein  geflogener 
©ocbeniUe  rotb,  mifcfje  fobann  bie  einzelnen  Steile 
wiebet  jufammen  unb  jief)e  fte  mit  einem  2offet  eU 
nigetnal  burcb  einanber,  woburcb  baS  ©anje  ein  mar« 
morartigeS  Enfebn  erhalt. 

838)  ©ef<bl«flene8  Stalim = ©efrotneS  mit  Gitronen  in 

gort». 

©in  ©tucfcben  #aufenblafe  wirb  in  ganj  wenig 
SBaffer  aufgelofl,  burcb  ein  Such  in  einen  etwas  gto* 
gen  neuen  äopf  gebrucft  unb  1 fPfb.  geflogener  3uf* 
fer,  worauf  baS  ©elbe  oon  4 bie  5 ßitronen  abge« 
rieben  ifl,  nebjl  bem  ©afte  oon  biefen,  einem  En« 
ticbtetöffel  ooH  SEBein,  2 ©iern  unb  8 ©Ottern  baju 
gemifcbt.  ©iefe  SOlaffe  wirb  nun  mit  bem  ©cbnee« 
befen  auf  focbenbem  SBaffer  ju  einer  biefen  (Sterne 
ab  unb  wieber  fatt  gefcbtagen  unb  i \ 9flaaS  ju 
/ ©cbaum  gefcblagener  9labm  barunter  genommen  unb 
' übrigens  bamit  »erfaßen,  wie  837  gefagt. 

* r ♦ 

839)  ©eftblageneö  8tabm*®efkotne$  mit  Etadf. 

©S  wirb  auf  bie  eben  befcbriebene  Ert,  jebodj 
mit  einigen  ßrtronen  weniger,  gefertigt.  3 u legt  röbrt 
man  etwas  Eta  cf  ober  fonjligen  fcqueut  barunter. 
9Jlan  muß  ftd)  aber  mit  ber  Quantität  barnacb  rieb« 
ten,  baß  eS  etwas  jtarf  barnacb  fc^meefe,  weit  eS 

burcb’S  Stieren  fegwa^er  wirb. 

* » > # 

^ ♦ 

Euf  einige  anbere  Erten: 

9Ran  fcblagt  1 SJlaaS  guten  fugen  9tabm  recht 
febaumig,  mifdjt  eine  ©egote  ganj  fein  geflogene  93a« 
nille  nebfl  12  2otg  3ucfer  barunter  unb  lägt  eS  in ' 
.einer  ©isb&bfe  unter  einigemal  langfamen  Umrubren 
gefrieren. — ©in  anbermal . gibt  man.  bem  ©efrot« 
nen  ben  ©efegmaef  oon  ßitronen,  drangen  ober  EofeU 
guten,  welche  man  auf  3utfer  abreibt.  — Euch  rann 
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man  3 bis  4 £oth  geriebene  ©hocolabe,  ober  wer  ba§ 
33rot * ©efrorne  liebt,  .4  £oth.t’m  £>fen  gerüfleteg,  ge* 
fiogeneg  ..unb  burchetn  £aarfteb  geftebteg  ©chwarjs 
hrof  baranter  mifchen. 

« J . « • 1 ...  * ' . V **  » 

k \ . 

3 w e t t e, ,%  M h e t l u n g.  1 

• « # , 

©eftot»e$  »h«e  Stapu». 

Sei  Frucht  *©efrornem,  »orjüglich  in  ^formen,1 
rnup  man  bemerfen,  bafj  man  beffen  ^Bearbeitung  nie, 
ohne  #aufenblafe  ober  «^irfcbbornjlanb1  »ornehmen' 
featf,  weil  bieg,  wie  bie  ©ier  bei’rn  9tabms@efror* 

nen,  fchnellereg  ©efrieren  unb  gefiigfeit  bewirft.  ’ 

* • \ 

840)  2Monen=©eftottte8  in  formen. 

t 

’ ©ine  SJtelone  »on  mittler  ©rope  wirb  aug  ein* 
nnber  gefchnitten,  bag  Snnere  berauggenommen,  fte 
rotrb  gefdjalt,  in  2Bein  mit  ©itronenfdjaale  unb  et* 
wag  3immt  recht  weich  gemocht  unb  burcbgefirichen. 
£at  man  inbeffen  non  J ?>funb  #irfcbborn  3 Stofel 
©tanb  in  Sereitfchaft  gefegt,  fo  ntifcht  man  bärin- 
gute  | $Pfb.  3ucfer  unb  foebt  ihn  unter  ofterra  Hb». 
f4>aumen  h«ß  unb  tlar,  thut  bie  burchgejltichene  9Re* 
lone,  nebfl  bem  ©afte  »on  1 ©itrone  ba$u  unb  baS. 
©anje  iw  bie  ©efrierbücbfe.  Unter  ofterm  Surchein* 
anberarbeiten  lägt  man  eg  gefrieren,  brücft  bieg  ©e* 
frorne  in  eine  aug  2 ^heilen  befiehenbe  Sftelonenform, 
ma<ht  fte  ju , wicfelt  fte  in  naffeg  Rapier  unb  pacft 
fte  einige  ©tunben  in  jerftopeneg,  mit  ©alj  »ermifch* 
teg  ©ig.  gemach  wirb  eg  aug  ber  gort»  genommen, 
feer  natürliche  ©ttel  baran  geftecft  unb, mit  ben  paf*. 
fenben  ©outeuren  (23orw.),  natürlich  gefärbt., — 2BtlT. 
man  bieg '©efrorne  in  ©lafern  geben,  fo  fann  man 
etwag  SQSern  unb  bann  £ §)fb.  3ucfer  mehr  baju  neh- 
men. — 3n  ©rmangelung  ber  frifchen  SJtelonen  he* 
feient  man  ftcf>  ber  eingemachten  (786). 

* * * « t 1<  * « • • * 7 i ....  • . u • * ■ . 
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" ‘ 841)  Dergleichen  Hptifof*«  * ©efrorneS. 

Ungefähr  16  bis  18  recht  reife  Äprifofen  ent* 
fernt  man  uhb  ffreicht  fte  burch.  «fjat  man  nun  non 
i $fb.  'fMrfcbborn  2 9JtaaS  ©tanb  gefocht,  fo'  tt)Ut 
man  1 fPfb.  3ucfer,  etwas  3immt,  Eitronenfchaale  unb 
J SJouteifle  granjs  ober  Stbeinwein  baju , ’ lägt  eS 
unter  ofterm  2tbfdjäumen  bis  }U  nicht  oöüig  2 SJtaaS 
einfachen,  . {freist  eS  burch  unb  rnifcht  bie  tfprifafen 
barunter. . ©ann  Idfjt  man  eS  gefrieren  unb  gibt  ihm 
burch  gorm  unb  Farben  t>ie  natürliche  Soufeur. 

3n  Ermangelung  frifcher  2Cprifafen  bebient  man 
fich  ber  SDfarmelabe  796,  woju  etwas  Eitronenfaft 
. gebrüht  wirb. 

• ' ' 842)  SpßtfKh  * ©eftorneS. 

1 SEBttb  ganj  auf  biefelbe  2frt  jubereitet. 

. * * 

843)  Hepfel=@efcontc8  in  gotmen. 

. 12  bis  14  gefehlte  unb  oorn  Äernhaufe  befreite. 
$8or8borfer  2Cepfel  focht  man  in  1 Sftöfei  weißem 
9ßein  mit  etwas  3tmmt  weich  unb  ftreicht  fte  burch. 
Sn  1|  9ttaaS  oon  i fPfb.  ^irfchbom  gefochtem  ©tanbe 
. läßt  man  1 fPfb.  jsuefer  unter  ofterm  Xbfchdumen  ein 
wenig  fachen,  rnifcht  ihn,  nebfl  auf  3ucFer  abgeriebe* 
net  Eitronenfdhaale  unb  bem  ©afte  oon  1 Ejtrone 
unter  bie  2fepfel,  läßt  eS  gefrieren  unb  gibt  ihm  burch 
garben  unb  gormen  bie  natürliche  gatbe  unb  ©eflalt. 

a r » ■ t «4  «r  « i 

- 844)  Dergleichen  Duitten = ®eftotne8. 

; &öcbe  8 bis  10  oom  Äemhaufe  befreite  £luit; 
ten  in  SBaffet  mit  etwas  3immt  weich  unb  furj  ein, 
ftreiche  fte  burch  unb  behanble  fte  wie  84 1. 

; 1 • 4*'*  • : 

' : 845)  Dergleichen  Drangen  »©efrotne#. 

!9Ran  reibt  baS  ©elbe  oon  8 SDtangert  auf  1J 
9>fb.  3ucfet  ab,  fd&abt  eS  bann  httunter , fachf'ben 


> 
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übrigen,  wenn  non  i 9)fb.  £>irfcbborn . l SKaaS  ©tattb 
gefodjt  worben,  mit  l äBouteiUe  weigern  SBeine,  pn* 
ter  öfterm  2ibfd)dumen , bell  unb  !lar,  mtfd)t  bte  ab« 
geriebene  ©cbaale,  nebfE  etwas  Drangenfaft  barunter, 
Idgt  eS  gefrieren  ic.  (wie  843). : " b.  (< M 

SBill  man  bieS  ©efrorne . nidjt  in  formen  / fott« 
bern  in  töeebern  ober  ©lafer«  geben,  fo  fantt  man 
einige  Drangen  weniger,  ober  flatC  beren  ßitronen 
nehmen  unb  bei’m  2tnrid)ten  ein  gute!  halbes  9?ofel 
STOalaga,  SWabeira,  Sfntel  ic.  barunter  rühren. . 


; 't* 

* 4 


846)  SDetflleidben  Zitronen  s@efrotne8.  ; , ,,,.j 

;33on  5 bis  6 Zitronen  reibt  man  bie  gelbe 
©d&aale  auf  1 $Pfb.  Surfer  ab  unb  tljut  ifjn;  .-  nebji 
bem  @afte  auf  1 SSJlaaS  SSaffer.  ^>at  ficf>  ber  Surfer 
völlig  aufgelojf,.  fo  lagt  man  baS  ©anje  gefrieren  tu 

. 847) ' 2Jteemttig= ©efrotneS. 

SJlit  einigen  ©ibottem  Weniger  wirb  eS  Wie  baS 
vorige  bebanbelt.  3 ft  eS  fertig,  fo  reibt  pt«n  ÜReerret« 
tig,  .feuchtet  ibn  etwas  fiarf  mit  SSBein  an,  'bxegt'ben 
(Saft  burd)  ein  £u<$  heraus  unb  rubrt  bei’nt  2lnricb« 
ten  nach  unb  nacf)  fo  viel  bar  unter/  bis,  man  :t^n 
fcbmerft.  • . \ \ mvvf 

848)  4tfmbeetfaft*®efwroe8.‘,;;:j ' nvijs  f 

3u  einer  SBouteiße' ^imbeer?  (£itfdf>«  ©ber  Srbs 
beer«)  ©aft  mtfdjt  mart  J fPfb.  Surfer,  Wbraüf  baS 
©elbe  von  1 (litrone  abgerieben  ijt,  nebft  bem@afte 
bavon,  etwas  Simmf,  1 -Kofel  wetgen  SBein  unb 
1 giiteS  9lofel  SBaffer  itnS  Idgt  eS  unter  ifterm . 3lb« 
fdwümeri  ein  wenig  folgen :,  giegt  eS  bör<brS  iSaar*' 
fteb  in  bie  ©efrierbücbfe  u.  f.  w.  • ° - 

, . . 1 ^ ^ f , , » " *»  . * M«  (|<  * 

• . , / 4 - »•  i ‘ • ■ ‘ V * •/  n k i j 

849)  §to»f$  *®efwn«fc , . ; . u 

Äodfie  3 bis  4 ?otf>  ^aufenblafe  in  2 SDlaaS 
SEBaffet , \ JBouteiHe  weigen  SBein,  etwas  Sfjee  unb 


I ~ 
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Bimmt  (unb  allenfalls  1 ©djote  SSanille),  bis  fte  fid> 
aufgelöß  bot  unb  2 5J?aaS  bleibt , . gieß  eS  burd>  ein 
©ieb,  tbue  1£  $Pfb.  Bucfer,  worauf  baS  ©elbe  oon 
4 bis  5 Zitronen  abgerieben  iß,  nebji  bem  ©afte  baju, 
laß  eS  atif  bem  geuer  t)ii$  werben  unb  gieße  eS  in 
bie  ©efrierbucbfe  k.  ffiei’m  Slnricpten  rühre  noch  fo 
' viel  2Cratf  barunter,  baß  eS  einen  angenehmen  ®e* 

. fcbmacf  baoon  bekommt. 

* I * 

i 

850)  ßbawpagnersCSeftotneS. 

« • 

SWan  »erfefct  eS  ebenfalls,  wie  überhaupt  bei  al* 
lern  fpiritubfen  ©efrornen,  etwas  ßarf  mit  Raufen* 

, Hafens  ober  $itfcbborn*©tanb,  nimmt  einige  ©itros 
nen  weniger  unb  »erfahrt  bamit,  wie  849  angegeben 
iß.  — ©tatt  beS  ©hampagnerS  fann  man  autb  9J?as 
laga,  IWabeira,  fiünel,  SJioefalteS  ic.,  nehmen. 

. 851)  SBifcpof * ©efrorneS. 

Sife  einige  ?otb  «£aufenblafe  in  1 SDtaaS  SBaffet 
auf  unb  laß  4 Drangen,  wooon  jijoor  baS  ©elbe  auf 
■ 1 i>fb.  Bucfer  abgerieben  worben,  fammt  einem  ©tüef* 
eben  Bimmt  mit  auSfocben. . ©obann  brücfe  eS  burch 
ein  Such/  tbue  ben  Bucfer  unb  1 Söouteiüe  SRotps 
wein  (fRoufjillon)  ba$u,  laß  eS  auf  bem  §euer  heiß 
werben  unb  hernach  tn  ber  SSucpfe  gefrieren.  2Bet 
benS3ifchofs©efcbma(f  ßarf  liebt,  ber  mag  bei’m  2Cns 
richten  noch  S3ifchofs©ffenj  barunter  rühren. 

‘ : 852)  fcimonabe  j ©efeorneö.  ’ . 

: ©inige  ©itronen  weniger  werben  auf  Bucfer  abs 
gerieben.  £)ann  nimmt  man  etwas  SBaffer  mehr  unb 
behanbelt  eS  übrigens  wie  baS  ©itronen  s ©efrome. 
SRan  fann  auch  «m  wenig  SBein,  auch  etwas  ©tb= 
' ober  #imbeerfaft  mit  baju  nehmen. 

/ * - » i . 
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drittes  Stabftel. 

• V»  • f 4 # # « f •»*««• 

>.,  ©etränfe. 

2fuger  bem  ©afte  bet  Sieben,  biefer-f6fllicbften 
(Srftnbung  bet  Urjeit,  gibt  eS  noch  eine  2Benge,war? 
wer  unb  falter*£unfigetrdnfe,  womit  bie  neuere 
unb  neuefie  Seit  uns  fo  freunblicb  befcbenft  bat,  bie 
tbeilS.^ur  ^Belebung.  faltetet . ober  erworbener  ©efuble 
Itnb  gut  ©rbeiterung  beS  befonberS  gefeüfcbaftlicben  in 
benS,  tbeilS  jur  2lbfüblung  unb  SJtilberung  bei  düs 
gern  ober  innern  geuerS  bienen  unb  überbieS  bureb* 
gebenbS  bem  ©aumen  einen  angenehmen  Äifcel  ju  ge*' 
toabren  bejwecfen.  Stur  bie  gangbarfien  unb  feinjtett 

lehrt  baS  gegenwärtige  Äapitel  jubereiten.  ' • " 

\ 

853)  IDWcb»ebocolabe. 

SBenn  man  \ ?)fb.  geriebene  @bocolabe  in  14 
SRaa§  SWtlcb  gefoebt  bat,  fo  giegt  man  4 bis  6 
bottern,  bie  mit  j Siofel  fOiildf>  'gut  bureb  einanber 
gequirlt  worben,  ba;u. 

•*  . <*  * > • i 

■ ■»  * • t 

854)  5E3affec= ßbocolabe. 

Stimm  gute  mit  23aniHe  »erfe|te  (Sbocolabe,  ober 
lag  etwa§  SSanille  in  SSBaffer  auSjieben  unb  teebne 
auf  jebeS  33ecbertaffenföpfcben  ooll  ■ SEBaffer  3 bis  4 
*otb  Gbocolabe,  welche  bu  foebfi,  bis  ge  ficb  »ölltg 
aufgelbjt  bat,  nach  einigen  SJMnuten  recht  flaumig 
quirljt,  ben  ©ebaum  non  Beit  ju  Seit  abntmmjl,  warnt 
* gefteßte  Söffen  bamit  fußf!  unb  fte  fogleich  mit  3wies 
bnef  ober  geröfieten  ©emtnelfcbeiben  feroirjt.  * 

v 1 

855)  ^tthsCS^ccoIabe» 

■■  . ßin  halbes  9)fb.  geriebene  ßbocolabe  fefceman 
mit  1*  SJtnaS  weigen  2Bein,  .^  9)fb^  Sucfer,  Simmt 
unb  ßitronenfebaale  auf'S  §eüet  unb:  gtege,  wenn  eS 
, anfangen  will  ju  fodjen,  3 bis  6 ©bottern , welche 
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mit  etwas  SBein  gut  burdb  einander  gequirlt  worben, 

* unter  bejlanbigem  9iui)ren  baju. 

• * 

856)  engliftbec  3$ee* 

: Bag  i Sotb  &&ee  unb  nad)  ©eftnben  etwas  23o* 

niUe  utib  Bimmtin  1$  SR6fef  focbenben  SBaffet  aus* 
gieben,  preffe  eS  bureb  ein  2ucb  in  einen  neuen  6 bis 
8 IKaaS  baltenben  2opf,  tbue  £ $fb.  geflogenen  3uf* 
fer,  8 ©er  unb  6 lottern  baju  unb  ftblage  eS  mit 
einem  Scbneebefen  auf  fd)wacbem  Äofjtenfeuer  ober 
auf  focbenbem  SBaffer  fo,  bag  e$  redjt  flaumig  wirb, 
ob  unb  gib  eS  in  Waffen.  SBifljt  bu  julefct  noch  ets 
was  Äracf  ba ju  tbun,  fo  reibe  2 ©fronen  auf  £ $Pfb. 

, Bucfer  ab  unb  mifd)e  ihn  nebji  bera  Safte  bittein. 

« 4 ► I • 

857)  SKaurocptbato. 

, . 9)fan  lägt  14  SWaaS  fügen  9fabm  mit  1 Schote 
SJanifle  unb  £ $fb.  Bucfer  focben,  giegt  bann  6 bis 
8 mit  etwas  9tabm  gut  bureb  einanbet  gequirlte  (§i* 
bottern  baran  unb  fo  öiel  2£ract  barunter,  bag  biefer 
angenehm  oorfcbmecft. 

858)  ®ewöb»tid)er  §5unfcb.  . 

.*  . SJtan  tbue  2 $Pfb.  Bucfer,  worauf  baS  ©elbe 
uon  5 bis  6 ©fronen,  unb,  wenn  eS  feite  fann,  1 
jDrange  ober  tttpfelfünc  obgerieben  ijt,  nebji  bem  auSs 
gebrühten  Safte  baoon  burcb’S  Sieb  in  bie  Terrine, 
giege  2 SÄaaS  SBaffer,  worin  etwas  2bee  unb  Bimmt 
ouSgejogen  ijl,  ing teilen  1 S5outeiüe  weigen  SEBein 
unb  1 ffiouteitte  2Cracf  ober  guten  9tum  baju  unb 
laffe  ibn  gugebecft  auf  fcbwacbcm  Äoblenfeuer  in  4 
Stunbe  • beig  werben.  — 9BiU  man  ben  9)unfcb  rotb 
hoben,  ober  feblt  eS  im  Xugrnblicf  an  Zitronen,  fo 
nehme  man  etwas  Serberifcenfaft  (802)  bagu. ' Äuf 
biefe  2Crt  fann  man  bei  etwas  SB  ein  unb  Bucfer  mehr 
ben  $unfcb  falt  geben . * ... 
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859)  $unft& -Sttotr»aI. 

ein  halbeg  £oth  3immt  unb  eine  ©cbole.  Sa* 
ntOe  läßt  mar»  , in  1 guten  9Wfel  focbenben  SQJafferg 
augjiehen,  gießt  eg  burcp  ein  Sudj  in  eine  Serrine  unb 
tl)ut  2 $Pfb.  geflogenen  3uderr  worauf  bag  ©elbe  oott 
6 reinen  fafttgen  Sitronen , 2 Äpfelftnen  unb  wernt 
man  miß,  1 Orange  abgerieben  iß,  nebß  bem  ©aßc 
baoon,  l ®outeiUe  ^Rheinwein  unb  nictrt  t>6llig  l £3ou* 
teide  2fracP  ba  ju.  Stach  £ ©tunbe , wenn  afleg  falt 
iß , gießt  man  1 SBouteille  <5hampagner  unb  £ Ärug 
©elterwa jfer  hinju , rührt  alleg  burch  einanber  unb 
feroirt  ben  $Punfch  fogleich-  — SBer  biefeg  ©otterge* 
tränt  noch  oorjüglicher  hoben  will,  ber  lege  gleich  an* 
fangg  eine  frifche  ober  eingemachte  tlnanag  (787)  in 
bie  Eerrine.  Siefen  unb  überhaupt  jeben  $unfd)  fann 
man  noch  baburch  oerbeffern,  wenn  man  einige  ©lafer 
ßunel,  SEtabeira  rc.  baju  fchüttet 

860)  (Slerptmfcb. 

©troag  Zf)te,  Simmt,  einige  ©ewürjnelfen  unb  ein 
wenig  SJlugfatennuß  laßt  man  in  \ Stößel  fochenbert 
SBafferg  augjiehen.  Sann  preßt  man  eg  burch  ein 
Such  in  einen  neuen, : 5 big  6 SUtaag  ha^e«ben  Stopf, 
ben  man  juoor  mit  fochenbem  2Baffer  auggebrüht  hat, 
thut  l£$fb.  geßoßenen  3ucfer,  worauf  bag  ©elbe  non 
S big  4 Zitronen  abgerieben  iß,  nebß  bem  ©afte,  1£ 
3Bouteille  guten  granjwein,  14  6ier  unb  6 big  8 Sot* 
tern  ba$u  unb  fchlägt . eg  mit  bem  ©chneebefen  auf 
fchwacbem  Äoblenfeuer  (ober  noch  beffer,  auf  fochen* 
bem  SBaffer)  fo,  baß  eg  recht  fcbäumig  wirb,  ab. 
£erngcb  gießt  man  unter  beßanbigem  ©chlagen  fo  oiel 
Äracf  ober  guten  9tum  baju,  big  eg  baoon  angenehm 
porfchmetft.  ' M 

861)  SBSeinf<haum. 

. Sieg  ©etrdnf  wirb  eben  fo  wie  ber  ©ierpunfch  ju* 
bereitet,  jeboch  mit  SBeglaßung  beg  Stheeg  unb  2Cracfg. 
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.»,86*)  »iföcf.  . i 

=r/'  Stöbe  4 bittere  {Drangen  ganj  leic&t  auf  li  $fb. 
Sutfer,  fchneibe  fte  auf  allfcn  ©eiten  ein  unb  rofte  fte 
auf  bem  Stoffe  bei  flarfem  Äohlenfeuer.  2Clöbann  lege 
1 fie,  nebfl  bem  3ucfer,  worauf  noch  ba8  ©elbe  bon  1 
Zitrone  ' abgerieben  iff,  | öott>  geflogenen  3immt,  6 big 
- 8 ©ewürjnelfen,  ein  wenig  SituSfatennug  unb  — 
wenn  man  ben  Jöifchof  für  bie  3unge  recht  angenehm 
haben  will  — mit  \ ©cbote  geflogener  23anitle  in  eine 
Serrine,  fülle  4 SSouteillen  - rotben  SGBein  — am  beflen 
{RoufftUon  — barauf  unb : laß  ihn  einige  ©tunben, 
währenb  welcher  t bie'  Drangen  öfter  auSgebrücft  wer* 
ben;  jugebeeft  flehen;  hierauf  giefje  ihn  burdj  ein 
feinet  ©ieb  ober  eine  ©eroiette  unb  gib  ihn  falt  ober 
nach  Söeftnben,  befonberS  im  SBinter  bei  ©chlittenfahr* 
ten  ic.,  warm; 

868)  ©lühwein.  - ■ 

2 33outeiHen  Sranjs  ober  Stheinwein  werben  mit 
| $fb.  3ucter,  worauf  baS  ©elbe  oon  2 Gitronen  ab= 
gerieben  worben,  nebfl  bem  ©afte  unb  einem  ©tuefc 
chen  3immt  auf’S  §euer  gefegt  unb,  wenn  e§  anfan* 
gen  will  ju  fochen,  8 big  10  mit  \ SSouteille  SGBetn 
gut  burch  einanber.  gequirlte  Gibottern,  unter  befldns 
bigern  Stühren, . burcb’3  «paarfteb  baju  gegoffen. 

864)  Gatbittal. 

' SJtan  lägt  3 ffiouteillen  granjwein  mit  1 ^Pfb. 
Sutfer,  'worauf  baS  ©elbe  oon  2 Zitronen,  1 2lpfelftne 
unb  1 Drange  abgerieben  tjl,  nebfl  ben  ©äften,  einem 
©tücfchen  3immt  unb,  wenn  eS  fein  fann,  \ ©c$ote 
SSaniHe  ; »erben;  bann  gibt  man  ein  wenig  33 is 
fchofs@ffenä  baju  unb  trägt  ihn  warm  ober  falt  auf.  • 

. 865)  .©tUabob. 

I 3>fb.  geflogenen  3ucfer,  worauf  baS  ©elbe  oon 
3.  ßitronen  abgerieben  iji,  nebfl  bem  ©afte  baoon, 

V *!!•  \ **  l ' 
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t&ut  man  in  einen’  neuen  grogenSopf,  giegt  % JBou* 
tetde  3?t>ein  = ober  granjwein  unb  eben  fo  oiel  guten 
.fügen  8?af)m  baju,  quirlt  ober  fcblägt  eS  mit  einem 
S3efen,  bamit  ©cbaum  entjiebe,  welcher  oon  3eit  }« 
.Beit  mit  einem  ßöffel  abgenommen,  in  ©läfet  gefüllt 
unb  fogleicb  feroirt  wirb.  3m  ©ommet  jieilt  man 
ben  Stopf  in  faltet  SBajfer,  in  welches  man  etwas 
(SiS  legt. 

....  i . . .»  «.  866)  Slmonabe.  '*  ~ 

3u  1 ©outeiHe  SBajfer  reibt  man  1 faftige^®* 
trone  gan j leicht  auf  6 Bott)  3ucfer.  ab,  tbut  il;n,  neb fl 
bem  ©afte  ju  bem  entweber  gewöhnlichen,  ober  noch 
beffer  ©elterSwajfer,  unb  wenn,  ber  3udfer  ft<$  oöllig 
aufgelöjt  bat,  giegt  man  alles  burcb  ein  Such.  3)er 
: ©efcbmacf  ber  Bimonabe  wirb  noch  »otjüglicber,  wenn 
man  | S3outeille  weigen  SBein  unb  etwas  weniger 
^imbeerfaft,  jebocb  etwas,  mehr  3u<fer  baju  nimmt. 

S5ei  grogen  Quantitäten  braucht  man  nur  bie 
. Hälfte  ber  Zitronen  ju  nehmen  unb  fann  bann  bie 

feblenbe  ©äure  burcb  ben  ffierberifcenfaft  (802)  erfefcen. 

< 1 1 

' 867)  SRanbelmtlcb. 

©toge  ober  reibe  im  Steibejlein  | $Pfb.'  gefehlte 
SDianbeln  mit  einigen  Stopfen  SBajfer  recht  fein,  giege 
' 2 SRaaS  S5runnenwajfet  baju  unb  feibe  bie  Zwilch 
burcb  ein  Such.  SÄan  pflegt  auch  wohl  beS  SBobl* 
gefebmaefs  wegen  ein  wenig  fanbirte  Qrangenblütben 
unb  3u(fer  ju  ben  Sflanbeln  ju  tpun. 

I 

» \ 

% n h a n g 

jum  britten  Äapitel  „©etränfe." 

a)  @tog. 

2>iefeS,  eigentlich  nur  bei  ben  SÄatrofen  gewöhn* 
liebe,  aus  Slum,  3utfer  unb  warmen  SBajfer  bejle« 
henbe  ©etränf  erhält  in  folgenber  3ubereitung  einen 
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ganj  anbem  (Ffyarafter : ©tofc  1 *Diu§fatennu§  mit 
1J  fPfb.  3uifer  fein,'  nimm  baju  1 f$(af$e  9fum, 
4 glafcbe  Steins  ober  granjwein  unb  2 glafc&en 
Champagner  unb  mifebe  %üt$  in  einer  SEerrine  unter 
cinanber.  ©oüte  biefer  ©rog  311  jiarf  erfcpeinen,  fb 
berbünne  ihn  burcp  SBaffer. 

9 

b)  Ctöpunfeb. 

2fuf  2 $Pfb.  3ucfer  reibt  man  bon  4 ©itronen 
unb  1 Xpfelßne  bie  @d?aa(e  ab,  brütft  bann  bo» 
6 ©tronen  unb  ber  abgeriebenen  2fpfelfme  ben  ©aft 
burcb  ein  ©ieb  baju,  mifdjt  1 S3outeiÜe  Rheinwein, 
1|  jQuart  SBaffer,  worin  l£  2otf>  ^aufenblafe  auf« 
gelöft,  fobalb  barin  ein  wenig  3tmmt  unb  4 ©djote 
SBanifle  auögejogen  bat,  barunter  unb  Uifjt  e§  in  ei« 
«ter  ©ibböcbfe  unter  bfterm  Umrübren  ju  einer  jienu 
fidj  fieifen  Sftaffe  gefrieren.  Äurj  bor  bem  Anrichten 
mifdbe : 4 SSouteiile  feinen  2fra<f  unb  2 glafcpen  6batn‘ 
pagner  barunter.  — ©eroif  einer  ber  Wjttubften  ©t* 
itftffe  biefer  2£rt! 
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81  it  $ a tt  g* 

©ntbaltenb  fowobl  bie  Angabe  bet  ju  jeher  2frt  t>on 
SKabljetten  fc^icfftdjen  ©Reifen  unb  beren  tfüfeinan* 
berfolge , als  auch  SJorfcbriften  $u  Änorbnung  ber 
Stafel  unb  jum  ©eroiren. 


» « # 

Sf«d)bem  nun  in  bem  gegenwärtigen  2Ber?e  eine 
SJfenge  ©peifen  unb  ©etrdnfe  'betrieben  unb  bereu 
Bubereitung > gelehrt  worben,  fo  entfielt  entlief»  bie 
Stage:  ,wa§,  in  welcher  Srbnung  unb  wie  wirb  tS 
auf  ber  SEafel  jum  ©enuffe  bargeboten?  Scb  will 
oetfueben,  tiefe  fragen,  wenn  auch  Eurj,  jebo*  fo 
otel  wie  möglich  genugenb  ju  beantworten. 

I.  SBaö  alfo  juobrberjt  bie  Angabe  ber  ju 
ben  oetfebiebenen  SfRa  breiten  ober  bei  fonftis 
gen  93eranlaffungen  .fcbicflicben  ©Reifen  unb 
©etränfe  unb  beren  golgenreibc  anlan^,  fo 
bat  man  baruber  jtemlicb  allgemein  folgenbe  ©runb* 
fdfce  angenommen: 

*)  3ur  SRittag 8 ta fei  (Diner)  gibt  man,  ge* 

tDÖ^nltCy  ' **  * ^ » , * 

1)  eine  flarfe  SSouillon *,  3u8*  ober  GouliS* 

©uppe.  ■ i 

2)  'fteine hafteten , feine  Srituren , «Ganapeel ?c, 
ober  aueb  ßaoiar,  ©arbeiten,  Neunaugen  k. 

8)  frifebes  Stinbfletfcb  mit  SRofhicb  unb  einet 
(pifanten)  ©auce.  SWan  fann  auch  jugleicb  geräu* 


Digilized  by  Google 


' * 

I 

. \ 

4oö 


fierteö  Hamburger  ober  inlänbifcbeS,  ober  $)öcfelfleifcb 
mit  ^Peterfiltenfauce  geben. 

4)  ©emitfe,  unb  jwar  jebe  beliebige  Äoblart,  ■ 

grbfen,  SRüben  te.,  entweber  natürlich  ober  als 
cbepot;  nach  ©eftnben  mit  Goteletten,  ©auciScben, 
grituren  tc.  » . 

5)  fünjllicb  jubereitete  gteifcbfperfen,  3.  <£.  #&b* 
ner  ä la  Braise,  ©ranaten  tc. 

6)  große  gifcbe. 

7)  ^ubbingö  ober . Sfteblfpeifen  in  9ianb  ober 
gorm.  ' 

8)  ©raten,  nebfi  ©alaten  unb  Gingemacbtem. 

9)  große  ffiatfereien,  Grenteg  unb  ®elee§.  v 

SBobei  ju  bemerken,  baß,.  wo  eine  ©Rüffel  fehlt, 

bie  barauf  folgenbe  oor*  unb  einrücft. 

. - 2Ba8  bie  SB  eine  betrifft,-  fo  ftnb  folc&e  entwe* 
ber  - gewöhnliche  Tafelweine,  worunter  ich  granfen*, 
SRoSlers,  Stbeinwein,  ©raoeö,  SReboc,  Sloufftllon, 
5öarfac,  ©autern,  Suran^n,.  Gbambertain,  3?oma= 
itee  tc.  oerfielje ; ober  feinere,  unb  fiigueutweine , afö: 
gunel,  grontig'nge,  SiiüefalteS ,.  SJfalaga,  2>rt)s3 Ra* 
beira,  3Eere§,  Alicante, nGonfiantia,  Tofaier,  Gppern* 
wein  tc.  unb  Gbampagner,  als : ©iHerp,  Gpernap, 
£>eil  be  $Pctbrir.  • ©0,  wie  fie  ^tec  angegeben  ftnb, 
folgen  fie  auch  auf  ber  Tafefo  " * 

; b)  £>ie  Xbenbtafel  (Souper)  muß  $uä  leicb* 
teil,  großenteils  in  flet'ne  gorm  gebrachten -©peifen, 
3.  G.  legirten  ©ouillonfuppen  oerfcbiebenet  Xrt,  füßen 
.©uppen,  Äattefcbaalen-,  feinen  9?agout8,  Goteletten, 
giletö,  Slouldben,  GScalopS,,  ^oupietten,  grittirten 
©acben  tc.  bejleben.  , 3um  ©emüfe  wäb[e;;man9RQbs 
ren,  ©pinat,  Grbfen  mit  Stabrn  ober  a la  .Creme, 
Sutfererbfen,  ©patgelfopfe,  $opfenf eint  eben,  Äarbe, 
' ©corjonere,  $aferwurjel  tc. , fletpe  ober  in  ©tutf? 
eben  gefebnittene  gifcbe  ober  al$  gricanbeaur  unb  9lou* 
laben;  feine  leichte  SReblfpeifen,.  3.  G.Xtfldufe,  Äirfcps 
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^ge(,  SleiS&irnen  tc. ; jum  JBraten  nebtne  man  3?efi= 
rutfen,  junge  #afen,  jabme  unb  wilbe  ©nten,  Jfa* 
»aunen,  ^oularben,  junge  $öbner,  gafanen,  ©ebne« 
Pf«*>  gelbbubner,  ÄrammetSeögel  unb  gereben;  Reine 

gut  garnirte  JSdcFereien , glamerpS,  @r6me§  unb 
@e(ee£. 


2(u§et  leichtem  2Beine,  $unfcb,  Sifc&of  k. 
c)  S5ei  einem  großen  g rüb ff  ücf  (Dejeuner 
dinatoire; , woburd?  oft  eine  Mittagstafel  erfeftt 
wirb,  gibt  man  Rare  Souiflon,  ^affeteben,  feine  gri* 
turen,  eerlorne  (Sier  mit  einer  jfarfen  3uS*ober  Mu. 
ft&elfauce;  Beefsteaks;  feine  braune  unb.  weiße  91a* 
goutS;  ßoteletten,  ©SeatopS,  feine  SBurficben;  grif* 
lirteS  unb  gebratene«  ©eflugel;  gebacfenegifdje;  falte 
yaßeten ; aufgefebnittenen  marinirten  SEBilofcbwetnS* 
fopf;  fRoulaben  oon  SBilb  ober  ©panferfeln;  2Bilb* 
ober  ÄalbSbraten;  ©eräucberfeS  (roben  ober  abgefoeb* 
ten  ©ebinfen,  ©eroelatwurff,  £>cbfenjunge,  ©anS, 
2aef>S  tc.),  ©anapeS,  ©aoiar,  ©arbellen,  Sfeunau* 
gen ; marinirte  gifebe  ober  fRoulaben  unb  grican* 
beaur  baoon,  marinirte  ober  gebratene  £eringe;  £)bjb 
Futben,  Reine  SSäcfereien  oerfebiebener  2Lx t tc.  ÄfleS 
bieS,  fo  wie  bie  Umflänbe  eS  gebieten  ober  erlau* 
ben*),  wirb  fpmmetrifcb  auf  bie  Safel  gefefct  unb 
nach  ber  IKfibenfolge  feroirt.  Man  fann  auch  gut 
garnirte  gifcb*  unb  gleifcbfalate  (554  bis  560)  mit' 
auffegen  unb  bei’m  Sraten  ober  bet  ben  gridirten 
©peifen  mit  prdfentiren.  ©inb  tarnen  unter  ben 
©äffen,  fo  fönnen  rracb  ben  gifeben  aueb  feine  Mebl« 
fpeifen,  ©ierfueben  u.  bergt.,  nacb  bem  traten  aber 
©remeS  unb  ©eteeS  gegeben  »erben. 


*)  ®«  »6<bte  wobt  unt>erjefblf<be6  «Otiffrauen  in  bie 
UrtbeilMraft  meiner  geebrtejten  liefet  t>orauSfe|en  beißen, 
wenn  idj  fie  er(t  barauf  aufmertfam  machen  wollte,  ba§ 
nl^t  alle«  bfer  ©(nannte  bei  jebem  großen  gcüftftüä  tualeieb 
gegeben  »erben  fotte  ober  tfome!  8 

Sdjauplob,  13.  8b.  j.  Xufi.  25 
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d)  ©a$  befonbetS  in  granfreicb  übliche  ®a  bei* * 
frübßücf  (Dejeuner  a ia  fourchette)  befielt  faft 
öuS  eben  ben  ©peifen,  wie  bei’ra  SRittagSeffenj,  nur 
werben  blo$  flare  ©uppen,  leic&te§  ©emüfe,  gebet* 
pub,  Beefsteaks,  ^)a(ietd)en  :c.  gegeben. 

e)  Bei  Sagben,  ober  in  entfernten;  Sttfb 
bäufern,  wo  man  in  Betreff  bet  Äocbfunji  be*  . 
fcbränft  ifi,  gibt  man  gute  Bouillon  ober  SEBatmbiet 
in  Waffen;  bann  fönnen  oon  ben  bei’m  großen  §rüb* 
Döef  erwähnten  falten  ©peifen  bie  ju  erlangenbe« 
ober  nötbig  fcbeinenben  nebft  Butterfemmeln  ober  Jei* 
nem  Butterbrote  präfentirt  werben.  2)ajwiftben  giebt 
man  Bifcbof,  Garbmal,  Ciqueur,  SBeine  unb  }uUfct 
ßbampagner. 

f)  3um  Sbee  werben  fleine  4>efenbätfeteien  (600 
bi§  604),  Swiebacf  unb  Butterbrot,  binterbrein  auch 
wobl  ßreme  , Blanc-manger,  SDlaurocotbctfo,  2b 
queur,  ©efrorneS  unb  grücbte  präfentirt. 

e>  Bei  Bällen  ober  Siebouten  pflegen  unb 
}war,  wo  ber  3)la§  e§  gejiattet,  in  einem  Siebenjim» 
met,  einige  Safeln  mit  falten  ©peifen,  wie  fte  bei’n» 
großen  gtübilücf  angegeben  ftnb,  woju  auch  noch  2f$* 
pic,  SompoteS,  ÜJlatmelaben , ©efrorneS , grücbte  tt. 
fommen,  recht  ooQ  befefct  unb  biefe,  fo  wie  englifcfcef 
Sbee  ©ilibub,  9Jlaurocorbato , ©lübwein,  warmer 
unb  faltet  ^unfcb,  Bifcbof,  Simonabe,  Drgeabe  t*. 
ben  jt&enben  Laoten  unb  jlehenben  Herren  präfwtiitt 
ju  werben.  — : 

Stach  Beftnben  wirb  auch  wobl  gegen  fKorgen 
h)  noch  ein  £ abnewacfel*)  (reveUlon) 
feroirt  unb  werben  babei  flare  Bouillon,  Äafee,  Sbee, 


' _ ' , ( 

*)  yiad)  (§.  a m p c audj  $a()nentt>e<fet  genonnt , mit  ber 

beigefügten  ßcflärung:  e$  fei  ein  grüijftuct  folget  ^erfos 
nen,  weiche  bie  ganje  Vlaüjt  fyinburd)  -bif  jum  ^a^nengef^eei 
gef^wätmt  hätten. 
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$unf(fr,  Stgueurö , ^Butterbrote , aufgefchnittene  falte 
©peifen,  italienjfcher  ober  Schfemnaulfalat  unb  SS&dt* 
ttitn  gegeben. 

2Ba§ 

II.  bie  Änorbnung  bet  Safel  unb  ba$ 
©etbiten  betrifft,  fo  iji  eS  fchmer  unb  bürfte 
fogar  olS  anmagenb  erfcheinen,  barüber  — einige 
^)uncte  ausgenommen  — bejiimmte  unb  allgemein* 
gültige  93orfdjriften  ertbeilen  ju  wollen , inbem  San* 
beS*  unb  £)rt8»@itte,  $erfommen  unb  Saune  bet- 
$errfcbaft  oft  fo  bebeutenb  babei  eingreifen;  injroi« 
fcben  »iü  ich  meine  2lnfichten  in  golgenbtm  barle* 
gen,  ohne  fte  jebo#  bamit  irgenb  Semanbem  aufau* 
btdngen. 

1)  bie  Safel  felbfi  flehe  in  berfUlitte  beS  ©aal8 
ober  äimmerS  unb  fei  — gleidwtel  in  welcher  gorat 
— nur  grog  genug  für  bie  3ahl  bet  ©äfle,  bamit' 
eS  weber  an  $Pla£  füc  fte  felbfi,  noch  hei’m  grafen* 
tiren  für  bie  ©ienerfcbaft  fehle. 

2)  SBerbe  fte  jeitfg  mit  einem  faubern  unb  glat* 
ten  Suche  gebecft,  auch  wo  bie  Setrine  hinfommen 
fott,  noch  mit  einer  feinen  ©erbiette  jierltch  belegt. 
£>ie  ©entfetten  muffen,  in  gefällige  gormen  gebro« 
Chen,  auf  ben  Seltern  liegen. 

3)  2)aS  Sifdjgefc&irr  (Serrinen,  ©cbfiffeln,  Sei* 

kr , ©aucieren , ©alabieren,  ©aljfäffer  tc.)  — he* 
fle&e  eö  nun  aus  ©teingut,  ^orcellan  ober  ©ilber  — 
tnug  ganj  oollflönbig,  ju  einanber  paffenb  unb  ge« 
hörig  gefäubert  fein  unb  farnmt  SRejfern,  ©abein, 
Süffeln,  SSeinearafftnen  unb  ©läfern,  gleichförmig  unb 
$irrii(fc  auf*  unb  bingefleUt  unb  gelegt  werben.  2)te 
Setter  merben.  bei  jebem  neuen  ©erichte  gewechselt 
unb  nach  äöefünben  gemärmt  aufgefefct,  bie  ©aljfäf« 
fer  aber  bei’m  JDefifert  abgenotnmen.  I 

4)  SBirb  bie  Safel  mit  einem  2Cuffa^e  .(pla- 
teau)  gejietf,  fo  bleibt  berfelbt  bie  ganje  9Rahljeit 

26* 
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über  unbeirrt  in  bet  «Witte  flehen.  SBiü  man  fit 
aber  mit  SBlumen  in  alabaflernen  ober  porcellanenen 
93afen  fcbmücfen,  fo  nehme  man  baju  entweber  über* 
haupt  fünfllicbe  ( ober  bei  ben  warmen  ©peifen  ge* 
rudjlofe  natürliche  SMumen,  Die  man  bei’m  Seffert 
mit  woblriecbenben  in  anbern  ©cfäjjen  »erlaufenen 
fann,  intern  bie  2lu§tünflung  tet  warmen  ©peifen 
ftlbfl  bie  herrlicpflen  25üfte  ber  SMumen  »erbirbt  unb 
wibrig  macht. 

5)  S3ei  2Cbenbtafe(n  fehle  e$  nie  an  reicher  -all* 
gemeiner  unb  befonberer  ^Beleuchtung. 

6)  3u  ben  gewöhnlichen  Safelroeinen,  welche  in 
jietlicben  Paraffinen  aufgefegt  werben,  gibt  man  ge* 
wöbnliche,  ju  ben  Piqueur-  unb  feinen  £)cffert*  auch 
Phampagner  = 2Beinen  anberß  unb  jum  Sgeil  eigenbS 
geformte  ©läfer. 

7)  2>ie  ©uppen  werben  in  Serrinen  gegeben, 
, bie  4?auptfpeifen  (entrees)  auf  ©cbüffeln,  bie  33ei* 

unb  Pinfcbiebeeffen  (entremets,  bors  d’oeuvree) 
auf  2tffrctten,  bie  ©alate  auf  ©alabi&ren  angericbtel, 
bie  2)effert$  auf  Seilern  aufgefegt  unb  bie  trügen 
in  ©aueiören,  bie  Pffige  unb  £>ele  aber  in  Paraffl* 
nen  präfentirt. 

8)  Äleine  hafteten,  feine  Fritüren,  PanapeS 
u.  bgl.  werben,  wenn  bie  Safel  über  8 bis  10fper= 
fonen  beträgt,  auf  2lfffetten  boppelt  angeriebtet , fo 
baß  bie  mit  gleichen- ©peifen  angefüllten  nicht  neben 
einanber,  fonbern  einanber  gegenüber  aufgefegt  unb 
fo  feroirt  werben. 

9)  SEBarme  ^Beilagen  jum  ©emüfe,  3.  P.  Pote* 
letten,  ©auciSchen,  tc.  fönnen  auf  2tffietten  befonberS 

, angeriebtet,  falte  33eieffen  aber,  3.  P.  roher  ©ebin* 
fen,  Perpelatrourfl , geräucherte  £)chfen  junge  tc;,  müf* 
fen  fogar  auf  2lffietten  befonberS  gegeben  werben. 

10)  3ur  Füllung  ber  Safeln  fann  man  auth 
(leine  gut  garnirte  Sämereien,  3.  P.  2Biener  Äüchel« 
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egen,  SRanbelmufcbeln  tc.,  ouf  2fffteften  geben ; fo  wie 
aucb  -feine  9t agoutS  eon.  $ecbtlebem , Äarpfenmilchen, 
gelbbühner , en  pot  d’  Espagne  unb  überhaupt  aQe 
feine  ©peifen,  welche  erforderlichenfalls  nach  dem  ©e« 
müfe  ober  gifche  präfentirt  werden. 

tl)  Sie  ©peifen  werden  entweder  nachunbnach 
in  bet  Drbnung , :wie  oben  sub  I..  bei  bet  fSJtittagS« 
tafel  angegeben  ifl , aufgefegt  und  feroirt;  oder  eS 
wird  ein  ganjer  ©ang  mit  einem  9J?al  auf  die  Safel 
gefegt,  gür  den  crflen  gall  ifl  nichts  weiter  ju  be* 
werfen ; für  den  j weiten  aber 

12)  dient  die  angefügte  Abbildung  acht' tere 
fcbiedener  tafeln  jut  Erläuterung.  Sch  hübe  hier« 
bei  die  Serrinen  und  ©cbüjfeln  mit  Wahlen,  die  2lf* 
fietten  hingegen  mit  Keinen  lateinifchen  äöuchflaben 
bejeichnet.  • - 

. , 2Benn.  man  alfo  j.  3 ©chüffeln  und  4 Äfftet* 

ten  geben  will,  fo  fegt  man  folcge  nach 

* * * 

giflur  1 

unb  fängt  mit  der  in  ber  9J?ttte  flehenden  Serrfne  oder 
©chüffel  ju  femiren  an.  Än  die  ©teile  der  auSge* 
gobenen  ©chüffel  fann  man  eine  oierte  einfegen.  #at 
man  5 ©chüffeln,  fo  werben  die  beiden' ©ettenfchüf* 
fein  auSgeboben  unb  falls  man  6 ©chüffeln  bet  einem 
nicht  großem  $lage  geben  will,  fo  werden  alle  3 auS* 
gehoben  und  2 ©änge  gemacht. 

33ei  einer  großem  ^erfonenjagl  und  mehr  Staunt* 
wo  man  5 ©chüffeln  und  6 Äfftetten  gibt,  weiden 
folche  nach 

* . gigut  2 

/ 

gefegt.  9J?an  fann  auch,  die  ©uppenfcgüffel  auSge* 
ben. und  dafür  eine  fcböne  gamirte  Sorte,  oder  dgl. 
etwas  als  6fte  ©chüffel  rinfegen. 
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% 

, SBiH  matt  bei  »ermebrter  ffferfonenjahl  ober  gtö= 
fjerm  8ocal  b{e  ©tippe  in  2 Serrinen  anricbten , fo 
werben  biefelben  nach 

gtgut  3 

83ei  einer  JSafel  non  7 ©(büffeln  unb  6 Äfftet* 

ten  werben  felbige  na# 

» # 

gigur  4 

aefefct.  Äucb  btet  Fann  bie  ©uppenfcbüffel  in  ber 
SRitte  auSgeboben  unb  bafür  eine  8t«  ©cbüffel  einge* 
fefct  werben. 

gigur  5 

% fc 

bejeicbnet  eine  2a fei  für  20  bis  24  9)erfonen  non 
6 ©cbüffeln  (mit  (Sinfcblug  ber  ©uppe  in  2 SEerri* 
nen;  unb  8 Äfffetten;  wobei  ebenfalls  wiebetr  für  bie 
2 auSgebobenen  Serrinen  2 ©cbüffeln  mit  ©peifen 
eingefegt  werben  F6nnen. 

S3ei  7 ©cbüffeln  unb  10  Äfffetten  wirb,  nach 

gigur  6 

► n 

in  ber  SRitte  ein  Plateau,  eine  alabafferne  S31umen* 
nafe,  ober  eine  f^tön  garnirte  SBiener  33anbe  ober 
ISBergsSEorte  gefegt.  Äuf  bie  mehrmals  angegebene 
9lrt  fann  man  aucb  hier  bie  ©c^uffetgagl  noch  nermebren. 

' gigut  7* 

©ieS  iff  eine  bei  öffentlichen  (Gelegenheiten  für 
24  bis  30  $Petfonen  berechnete  SEafel  oon  8 ©chüf* 
fein  unb  6 Äfffetten,  welche  nach  SBeffnben  ber  Um* 
ffdnbe  noch  oermehrt  werben  fönnen.  A iff  eine 
Sorte;  l l ffnb  2 Serrinen  mit  ©uppe; '2  Stinb« 
ffeifch  mit  beliebiger  ©auce  unb  ©enf;  3 3 jwei 
©cbüffeln  mit  ©entüfe ; 4 4 jroei  ©cbüffeln  mit  gif# 
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ober  einer  gleifthfpeife ; 5 ein  traten.  23on  ben  2(f* 
ftetten  fönnen  a a mit  ©afletchen  ober  Fritüren,  b b 
mit  ^Beilagen  jum  ©emüfe  ober  oerfchiebenem  ©erdu« 
«betten  unb  t c mit  ©alaten  angefüllt  werben. 

# 

€ « 

Siflur  8 

ift  auch  ritte  Sn  fei  für  öffentliche  Gelegenheiten , web 
6)i,  wenn  e$  nöthig>  rüdficbtltch  bet  Ouantitdt  füt 
50  , 60  linb  70  fPetFonen  eingerichtet  werben  fann. 
311  an  pflegt  baju  fcpmale  Sifdj«  ju  nehmen , wo  frei» . 
lieh  bie  bisher  befchriebene  2trt,  bie  @peifen  jugleich 
aufjufefcen,  wenigfienS  in  Xbficpt  ber  ©djüffeln,  nicht 
anwenbbar  ift,  inbem  biefe  nur  nach  unb  nach  re* 
leoitt  «etbem  A ift  ein  großer  ©pieß*  ober  Saum* 
fuepen ; B B ftnb  jwei  fchön  versierte  Sorten ; 1 1 
1 1 ftnb  hier  ©(büffeln  mit  einer  warmen  ©peife,  welche 
ferbirt  unb  bann  mit  einer  anbern  it  oertaufcht  wirb; 
a.  <k,  ß ß unb  7 7 ftnb  fed>§  ooate  2fffietten  mit 
»erfeptebenen  gut  ungerichteten  ©alaten  ober  ringe* 
machten  ©atben;a  a — mm  aber  ftnb  24  Seiler, 
mit  Äuchen,  Keinen  Sdrfercien,  Surferwerf,  Ob  ft  tt. 
angefüllt. 

13)  2luö  ber  2fnjtcht  tiefer  Safeln  ergiebt  fiep’# 
fchon  einigermaßen  bon  felbft,  baß  man  ftcp’S  ange* 
legen  fein  taffen  müfftj  bie  perfcPiebenen  ©peifeti 
paffenb  unb  fpmmetrifcp  ju  orbnen  urtb  fo,  trufc  bet 
SBerfcpiebenpeit  im  ©injetnen,  borf»  barctuS  ein  ©an« 
je«  ju  bilbert,'  bamit  ©tagen  uttb  SlUge  zugleich  he* 
ftiebigt  werben.  3>ie  «hauptfache  babei  ift,  fp  Piel 
wie  möglich  jU  nerpütett,  baß  bei  einem  ©ange  Pott 
einet  ©aepe  unb  Hirt  nicht  jweimal  ©«brauch  gemacht, 
fonberrt  bamit  abgewethfelt  werbe  unb  bahin  ju  fe= 
hen,  baß  bie  ©peifen  gehörig  guabriren,  b.  p., 
Saß  nicht  ■ jwei;  gleicpgeformte  ober  gefüllte  neben  ein« 
«Uber,  ober'getabe  übet,  fonbern  fcfttdg  über  auf 
ber  entgegengefepten  • ©eitf  fledert.  /5Dapet- föttnte  eS 
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jurn  Streit  bei  ben  abgebilbeten  Safeln  nätbig  wer* 
ben , t>ie  ©peife  nach  bet  sub  I angegebenen . Auf- 
einanderfolge etwas  anberS  ju  fegen,  al§  bie  3aglen 
angeben,  j.  33.  bet  gigur  2,  3,  5 unb  6 muß  nach 
SBeftnben  bie  4te  in  eine  Ste  unb  biefe  in  eine  4te 
»erwanbelt  werben. 

14)  SBenn  nun  bie  Safe!  mit  ben  ©peifen  ge* 
gärig  befegt  unb  ber  baö  ©eroiren  beforgenbe  erße 
Safelbienet.  »on  ber  gangen  Einrichtung  »oflßdnbig 
unterrichtet,  auch  baS  3eicgen  gurn  Anfänge  beS  ©pei* 
fenS  gegeben  iß,  fo  wirb 

a)  bie  ©uppe  entweber  bon  bem  SBirthe  ober 

ber  SBirthin , ober  wenn  2 Serrinen.  oorhanben  ftnb, 
oon  ein  3>aar  ©aßen  »orgelegt  unb  ben  ©aßen  »on 
ber  Sienerfchaft  bargereicht.  , . 

b)  gleifch  unb  JBraten  werben  bei  $«rfcbaften 
»on  einem  ber  oberen  Siener  auf  einem  9febentif<he 
Funßmdßig  gerfegnitten  unb  ben  ©äßen  gum  eigenen 
Buholen  prdfentirt.  2)a§  legtere  gefebicht  auch  bei 
ben  gifchen,  9>aßeten,  SJleglfpeifen , ©alaten,  bei’m  , 
©emüfe,  Seffert  je;  Sa8  Berfcgneiben  ber  XnanaS 
unb  SCRelonen  pflegt  eine  Same  bei  Safel  felbß  gu 
»errichten. 

c)  Bum  tranfehirten  gleifche  (egt  ber  Siener 
bei’m  9>rdfentiren  eine  ©abel;  gu  ben.  giften  einen 
gifcblöjfel;  gum  ©emüfe,.  gu  9J?eglfpeifen,  EremeS, 
©eleeS  jc.  einen  Eßläffel.  Sie  Sienerfchaft  faßt  bie 
Seiler  nicht  mit  bloßen  $dnben,  fonbern  nur  mit* 
telß  einer  ©eroiette  an,  um  felbß  ben  ©ebanfen  an 
UnfauberFeit  »on  ben  ©aßen  entfernt  gu  holten. 

Ser  Seiler,  auf  welchem  gefpeiß  worben,  wirb 
»on  ber  rechten  ©eite  weggenommen  unb  ber  reine 
Seiler  »on  ber  nämlichen  hingefegt. 

Ser  Siener  barf  bem  ©aße.  Fein:  ©lag  SBaffer 
ober  ein  5Jleffer  tc.  mit  bloßer  £anb,  fonbern  muß 
ihm  2We$  auf  bem  Seßer  reichen. 
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d)  Zn  bie  ©teile  einer  aufgehobenen  ©cbüffel 
wirb  eine  anbere,  enttoeber  mit  einer  anbern  ©peif« 
angefüllte,  ober  mit  einer  ©eroiette  jierlicb  belegte 
(blinbe)  gefegt,  bamit  nirgenbö  eine  Sücfe  ftcbtbar 
werbe. 

e)  9J?it  ben  gewöhnlichen  Tafelweinen  pflegen 
bie  ©dfle  auS  ben  »or  ihnen  flehenben  Paraffinen 
ftcb  felbfl  ju  bebienen;  bie  feineren  SBeine  werben 
non  ber  ©ienerfchaft  prdfentirt  unb  bann  noch  eio> 
gefchenft. 
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gtgänpp  unb  9la$ttflge. 


©uppen  (ju  ©eite  24  — 52;. 

©uppe  oon  burcbgefcbtagenem  ©cfjroatjbrob. 

3n?et  9Jtöl)ren,  jwei  ©elleriesÄöpfe,  jwei  $Peter* 
filienwurjeln  unb  jwei  große  ßroiebeln  werben  in 
ganj  feine  ©djeibcben  gefdsnitten.  ®iefe$  2lUeS  fommt 
nun  nebfi  J ?)funb  frifcper  Sutter  in  eine  ßafferole, 
wirb  £ ©tunbc  langfam  gebämpft,  fobann  mit  jwei 
Citer  gleifcbbrübe  übergoffen,  jwei  ?>funb  in  fleine 
Steile  gefcbnitteneS  ©cbtvarjbrob  binjugefügt,  ba6 
©anje  nocb  £ ©tunben  fortgefocpt  unb  nachher  alles 
jufammen  burcb  ein  <g)aarfteb  gestichen.  £>iefe$ 
burc&gejiricbene  SJtuS,  wirb  nun  noch  mit  4 ßiter 
brauner  ffirübe  aufgefüllt,  2 — 5 mal  aufgefocbt 
unb  bie  ©uppe  fobann  angeri$tet. 

©etleriemu« » ©uppe. 

2fcfct  ©tüd  große  ©ellerie«Ä6pfe  werben , nach* 
bem  ftc  fauber  gereinigt  finb,  in  ©cbeiben  gefcpnitten, 
biefe  mit  £ $funb  frifcber  SSutter  jum  §euer  gefegt 
unb  einige  Minuten  gebämpft,  worauf  brei  Äocfylöf* 
fei  »oll  feinet  9)?e&l  jugefefct  werben.  Sftacbbem  nun 
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bet  ©etterie . unb  bag  33?ct;l  etwag  ^etfctetb  angego* 
gen  haben,  gtegt  man  unter  beftänbigem  Stühren  gwei 
Siter  roeige  gleifchbrühe  ju,  lägt  bie  ©uppe  fo  lange 
fodjen , big  ber  Sellerie  gdnglich  weich  geworben . ifc 
treibt  ihn  hierauf  bureb  ein^aargeb,  füllt  bag©u«h* 
getriebene  mit  noch  4 Siter  triftiger  weiger  Sleifcb« 
brühe  auf,  lägt  bie  ©uppe  unter  Öfterem  Xbfcbdumm 
einigemal  auffochen , unb  richtet  fte  über  würflich  ge» 
fchnittene,  in  ÜButter  fcfjiön  gelb  geröfiete  ©emmein  an. 

t 

« *• 

4?aferu©uppe.  ■ . 

(Sin  grofet  frifcber  .ftafe  wirb  mit  einem  ©tücf 
Sutter,  jwei  in  ©cbeiben  gefcbnittenen  3 wiebeln,  et* 
mag  ©alg,  einigen  ^fefferf&rnern  unb  einem  Sorbeet* 
blatt  gebraten  ; hierauf  nehme  man  ihn  aug  ber  <5af* 
ferole  heraug,  gebe  ju  bem  gonbg,  ber  auf  bem  So* 
ben  ber  ßagetole  fifct,  oter  Üiter  braune  Srübe  unb 
foc&e  benfelben  log.  Unterbegen  werben  brei  Äocb* 
löget  ÜJtehl  mit  etwag  frifcber  Sutter  fchön  gelb  ge« 
röjiet  unb  mit  biefer  Srübe  nach  unb  nach  aufgefüllt ; 
fobann  wirb  bag  Siemergeifch  (Stiicfenfleifcb)  beg  «fta» 
feng  nach  bem  ©rfalten  ber  Sdnge  nach  von  ben  Äno* 
chm  loggelöf’t,  in  joßlange  gilctg  gefcpnitten  unb 
einjtweilen  gurücfgejlellt.  hierauf  werben  bie  ©drfd* 
gel  ober  beulen  nebjl  ben  Knochen  in  einem  Dörfer 
fein  geflogen,  nachher  gu  berSrühe  gegeben  unb  bag 
©an je  noch  1 ©tunbe  fortgefoebt,.  2)ie  Suppe- wirb 
nun  burch  ein  fetneg  ^aarfteb  geffrichen,  ein  ©Idgchett 
SJlabeirawetn  hingugefügt,  unter  fletem  Hufgiehm  mit 
bem  Sögel  foepenb  heig  gemacht  unb  über  bic  deine» 
«^afenfiletg  ober  über  deine-  runbe  Älögchcn  non 
äBilbpretfarce  angerichtet. 

t * i 

©cpUbltJtenfuppe*. 

©ine  ©eefchilbfröte  wirb  auf  ber  ©eite  gwifchm 
Sau#*  unb  Stücfenfchilb  ber ' Sange  nach  mit  einem 
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Hatfemeffer  eingehauen  (feilte  man  fle  lebenb  erbaU 
ten,  fo  fdbnetbe  man  juoor  ben  &opf  fammt  ben  gü*  i 
gen  ab  unb  lajfe  fte  mehre  ©tunben  in,  lauwarmem 
SBaffer  augbluten) , worauf  nun  bie  ©cbilber  augein* 
anber  gebogen  werben,  um  bie  ©cbilbfröte  mit  einem 
fcbarfen  SD?effet  bebutfam  logjulöfen.:  SRacbbem  nun 
bie  (Singeweibe  nebji  bet  ©alle  entfernt  ftnb,  roafcbe 
man  fte  fehr  rein  , fieQe  fte  mit  faltem  SB  affet  jum 
geuer,  (affe- fte  einmal  überfocben , gebe  fte.  hierauf 
wieber  in  falteg  SBaffer  unb  flelle  fte  jutn  jweiten 
9J?al  mit  faltem  SBaffer  über’g  geuer,  wo  man  fte 
nun  fo  lange  blancbirt,  big  ftcb  bie  Haut  baoon  ab* 
jieben  lägt.  3(1  biefeg-  gefcbeben  unb  bie  ©cbilbfröte 
erfaltet,  fo  fcbneibet  man  bag  gleifcb  in  fdjöne  fleine 
SBürfel,  giebt  ein  ©tücfcpen  ffiutter,  eine  SRöbte,  eine 
3wiebei,  ein  Lorbeerblatt,  et  wag  ganjen  Pfeffer,  fei* 
neg  ©alj,  3 big  4 ©eroürjnelfen,  1 glafcpe  SRabeira« 
SBein  nebfi  | Liter  guter  brauner  S3tübe  (3üg)  ba= 
ran  unb  Idgt  folcbeg  ungefähr  jwei  ©tunben  gugebecft 
.garbdmpfen,  worauf  man  eg  beraugnimmt,  in  bie 
Suppenterrine  legt,  unb  ein  fRagout  a la  financiere 
nebfi  ben  ©cbilbfröteneiern  beigibt. 

• 2)ie  ©cbilbfrötcneier  ahmt  man  .auch  . fünffach 
auf  folgenbe  SBeife  nach:  8 Hühnereier  werben  hört 
gefocbt,  burcb  ein  ©ieb  geflricben  unb  mit  3 frifcben 
(Sibottern  »erfahrt,  mit  ©alj,  weigern  Pfeffer,  etwag 
ÜRugcatnug  gewürjt  unb  mit  Hülfe  oon  etwag  2Rehl 
erbfengroge  Älögcben  baraug  geformt,  welche,  nacbbem 
fte  einige  SRinuten  in  ©aljwajfer  gefocbt  haben,  auf 
ein  Haarfteb  auggefcbüttet  werben.  : - 

. Unterbeffen  wirb  eine  braune  (Soulig  bereitet,  mit 
ber  braunen  ©cbilbfrötenbfahe  bereinigt  unb;fo  noch 
einige  SRal  aufgefocbt,  gehörig  abgefcbäumt  unb  ab*  1 
gefettet,  worauf  bie  ©üppe  bann  bur$  ein  feineg 
Haarfieb  über  bag  gleifcb  gefeihet  unb,  nacbbem  fte 
mit  bem  Löffel  noch  einige  SRal  aufgejogen,  ferner 
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mit  einer  SRefferfpige  rotten  (Sapennepfeffer’S  nebfl 
etwas  feinem  ©alg  gewürgt  worben,  gu  3if$e  gege» 
ben  wirb.  ■ ^ 

Sßeinlaltfcbate  mit  ©djtcarjbrob. 

(StwaS  groge  utib  Meine  fRoftnen  werben  fauber 
gewafcben  unb  belefen.  hierauf  fommen.  groei  Sias 
fdjen  guter  weiger  SBein,  £ ?>funb  gezogener  weiger 
Bucfer,  etwa!  ganger  Simmt,  ber  ©aft  unb  bie  ©cbale 
einer  ßitrone  nebfl  ben  fRoftnen  fn  eine  SSerrine; 
biefe  wirb,  nacbbem  2tdeS  gut  permifcbt  ijt,  bis  gum 
©ebraucbe  in  @iS  gefledt  unb  not  bem  flnriebten  mit 
geriebenem  ©cbwargbrob  uberflreut. 

(Sarbtnat*  Suppe. 

9Ran  fcbwige  in  binreicbenber  ÄrebSbutter  etwas 
2Burgelroerf , magern  ©cbinfen  unb  fpäter  fooiel 
ÜRegl,  tag  bie  ©uppe  feimig  genug  wirb,  taffe  eS 
mit  guter  gleifebbrübe  focben,  giege  eS  burcb  unb 
fege  etwas  gefocbte  feine  ©raupcben,  etwas  ÜRorcbeln 
unb  ber  Sange  nach  burcbfebnittene  ÄrebSfcbwange  gu. 

©efunbbeitöfuppe  nach  fratij&ftfc&er  Äütbe. 

0 

Sunge  ÜR6bren,  ^eterftlienwurgel,  ©eüerie,  Äobl» 
tabi,  Saud),  Äogl  unb  (Snbwien  werben  fein  länglich 
gefcbnitten,  mit  ffiutter  abgefcbwigt  unb  mit  guter 
SSouiÜon  2 ©tunben  gefucbt.  Sett  unb  ©ebaum 
wirb  forgfaltig  abgenommen  unb  bie  ©uppe  über 
ßrouton’S  nebfl  garceflöecben  angeriebtet. 

®raupenfd)leim  nach  fronj6|tf<bet  Aä$e. 

9Ran  mifebt  ©rnupenfcbleim  por  bem  Anrichten 
mit  ÄrebSbutter  unb  fegt  ÄrebSfdjwänge  nebg  ©egeib» 
eben  oon  gebämpften  SammSmilcben  gu. 

Äloget*  ©uppe.. 

9Ran  paffirt  4 Sotb  JReiSmebl  in  fecbS  Sotg 
fleigenber  ©utter,  fudt  gwei  JQuart  focgenbeS  2Beig* 


< 
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Wr  auf , rührt  flar  unb  lagt  bamit  «ft»  ©tüd  gan. 
ien  3immt , forme  auch  bag  ©elbe  einer  ©frone  { 
©tunbe  lang  focfcen;  bann  giegt  man.  noch  j»ei 
&uart  focbenben  »eigen  SBein  baju(  legirt  mit  6 
(gibottern,  1 Lotb  SKebl  unb  2Bein',  fdjmecft  ab  mit 
8 Loth  3udret  unb  ©alj  unb  richtet  bie  Suppe  übet 

3»iebacf,  mit  Sittonenjuder  begreut,  an. 

/ 

' gjtarfdjalia  • ©uppe. 

23on  abgeralpeltem  altbacfenem  ©cbwarjbrob 
ftbneibet  man  fingergliebgroge,  ganj  bünne  ©cbeib* 
eben,  lögt  biefe,  auf  einer  bie  £ifce  aughaltenben,  et* 
»a$  tiefen  ©cbüffel  et»a  baumenSbicf  auggebreitet, 
mit  fetter  gieifebbrühe  auf  glübenben  Äotjlen  ober  im 
£)fen  prügeln,  brütft  fleine  ©rübeben  in  bag  Stob, 
feblägt  ©er  hinein  unb  lägt  ge,  mit  ©alj  begreut, 
fo  lange  geben,  big  bag  ©elbe  pgaumenmeicb  unb  bag 
SBeige  niebt  mebr  fiblüpftifl  ig,  »oju  man , »enn  eg 
an  einem  £>fen  fehlt,  mit  einer  glübenben  ©cbaufel 
nacbbilg.  83or  bem  ^uftifeben  flicbt  man  bie  ©er 

fammt  bem  Stöbe  mit  einem  2luggecbet  tunbbetum 
log.  2Äan  richtet  barüber  eine  flare,  fräftige  gleich* 
brühe  mit  ©uppenfrdutern  an. 

Clio  i Suppe. 

@in  alteg,  rein  gepu&teg  £ubn,  in  4 Streite  jer. 
febnitten,  4 $funb  ebenfallg  in  4 ©tücfe  getbeilteg 
JRinbgeifcb,  einige  ©ebinfen*  unb  Äalbgfnocben  unb 
fongige  2lbfdde  oon  Steifet)  ober  oon  frigbem,  un. 
aebeijtem  SBilbpret  »erben  fauber  ge»afcben,,  in  frt* 
febem  SSBaffer  auf’g  geuer  gefe&r  unb  bann  genau  beob* 
achtet,  bamit  jur  gehörigen  3eit  rein  abgef<bäumt 
»erbe,  hierauf  »irb  eine  SKöpre,  £ ©elleriefopf, 
ein  Lorbeerblatt,  ein  SBenig  SRugcatblütbe , ein  halb 
f)funb  rein  ge»afcpener  Steig  nebg  ©alj  beigtgeben, 
unb  fo  Idgt  man  bag  ©an je  jugebeift  langfam  3 big 
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4 ©tunben  Eocben,  wo  Dana  bog  §etl  rein  abgenom» 
men,  bie  ©ouillon  burcb  ein  feineg  ^aarfteb  gesoffen 

unb  jur  SSafel  gegeben  wirb. 

\ 

3tüiebet  * ©uppe. 

' % 

SJfan  reinige  unb  fpalte  ungefähr  20  Eieine 
3wiebeln  in  ©tücEe,  iiefle  fie  in.  einer  ßafferole  mit 
frifcher  ©utter  über’g  geuer  unb  rühre  jte,  big  jte 
eine  golbgelbe  Sorbe  angenommen  haben.  2)amt 
füllt  man  mit©ouiflon  auf,  thut  in  beliebiger  £luan* 
titat  geriebeneg  SBeigbrob  baran,  lägt  eg  jufammen 
fod)en,  unb  bei’m  Anrichten  giegt  man  1 ober  2 
©lägcben  ßognac  baju. 

* 

©uppe  mit  -$äbnerfltifdjtl6e<hm  unb  Jus  ä l’dtouffade. 

©inen  ©rei  non  ©emmeln,  frifcher  ©utter  unb 
©bottern  (lügt  man  nach,  bem  ©falten  mit  ©eflügel* 
btujifleifcb , frifcher  ©utter,  $Partnefanfäfe,  2 big  3 
ganjen  ©ern,  ©al$,  Pfeffer  unb  fÖiugcatnug.  9J?an 
macht  mittetfl  eineg  Eieinen  Üöffelg  baraug  Älögchen, 
hie  man  in  nacbjiebenbcr  Sug  gar  macht:  ÜJfan  fpicft 
ein  ©tücE  jDbevfchale  oom  3iinb  mit  ©pecf,  ©eroürj* 
tulfen  unb  Knoblauch,  gtebt  eg  mit  einigen  Swiebeln, 
6 big  6 Eieinen  Schoten  non  fpanifchem  Pfeffer  unb 
ein  SBenig  ®?ugcatnug  in  eine  Gafferoie,  füllt  mit 
l>ry  Madeira  unb  ßonfomme  auf  unb  Eocht  eg  über 
. einem  fcharfen  Smer  big  jur  ©lace.  9?un  bringt 
man  bie  Gafferole  über  ein  mägigeg  Seuer  unb  füllt 
in  bem  2Jtage  ©ouillon  auf,  alg  bie  ©lace  fich  bräunt. 
SJian  feibt  entlieh  bie  3ug  burcb  ein  meigeg  Such, 
hebt  beg  gett  ab  unb  fefct  ein  SQBenig  fpanifdje  ©auce 
gu.  2>iefe  Sug  richtet  man  über  bie  Älügcben  an 
unb  feroirt  noch  hefonberg  geriehenen  spatmefan* 

Wfr.~ 
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.©aucen  (ju  ©eite  62  bi«  62.) 

©panlf#«  ©aut«. 

3n  ein«  Gafferoie  gebe  man  ein  eigroß««  ®t&<f 
frifebe  Butter  unb  \n  biefelbe  jwei  in  ©cbeiben  ge« 
febnittene  3wiebeln,  eine  SBobre  nebfi  | $funb  in 
SBürfel]  gefebnittenen  roben  ©ebinfen,  tafle  tiefe« 
«tn?a  i ©tunbe  langfam  röflen  unb  gebe  ungefähr  5 
große  Suppenlöffel  braune  Gouli«,  \ Siter  weißen 
SBein,  etwa«  ©al$,  bie  oorbanbenen  flbfdfle  »on  ®e« 
flugel,  j.‘B.  #dlfe,  faubergepufcte  2Wdgen,  glftgel  u. 
f.  w.,  bie  dbgefcpdlte*  ©tbale  einer  Gitrone,  s»ei 
Corbeerbldtter,  einen  Gßl6ffel  gonjen  Pfeffer  baju, 
unb  tafle  bie  ©auce  unter  befidnbigem  2tbfcbäu» 
men  unb  Hbfetten  1 ©tunbe.  foeben,  nacb  weiset  3eit 
fle  jiemlicp  eingefoebt  fein,  flar  unb  Doch  nicht  ju 
bönn  vom  Cöffel  fließen  muß.  hierauf  feibet  man 
jte  bureb  ein  feine«  $aarfteb  unb  fießt  fle  jum  G>e« 
braune  in  ein  warme«  33ab. 

Pfeffer  * ©auce. 

üJian  gebe  an  »orpergebenbe  fpanifebe  ©auce, 
»wei  Gßlöjfel  »oß  flarfen  SBeineffig  nebft  einet  Keinen  , 
sRefferfpifce  rotben  Gapenne« Pfeffer,  taffe  fle  unge» 
fäbr  i ©tunbe  langfam  fortfoepen , pafftre  Je 
bann  bureb  ein  feine«  #aarfteb  unb  fteße  fle  {um 
©«brauch  in  ein  warme«  SBafferbab. 

Sauce  au  diable. 

\ 

3n  bie  ^Ofefferfauce  werben  fein  gebaefte  Gpalot« 
ten  genommen,  welche  einige  tfugenblicfe  in  Buttet 
auf  bem  geuer  leicbt  pafftet  unb  auf  einen  Schaum* 

> töflet  wieber  abgefepüttet  werben.  Sie  ©auce  wirb 
jiemlicb  flarf  mit  rotbern  Gapemte*  Pfeffer  gewurjt 
unb  oor  bem  ©ebrauepe  mit  einem  Gßlöjfel  feinem 
Slwendl  legirt. 

* I • 
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f)ommerangtn  »-©auce. 

S3on  gwei  bitter«  Orangen  wirb  bie  ©cbale  febr 
bfinn  abgefcbdlt,  in  »etfcbobene  ©ierecfcben  gefcbnitten, 
in  SQ3affer  ‘ eine  gute  ©iertelßunbe  lang  gefocbt,  biet* 
auf  abgefcbüttet  mit  gwei  Suppenlöffeln  fpantfcbet 
©auce  unb  einem  Olafe  meinen  SBeineö  übergoffen, 
ber  ©aft  einer  Orange  unb  einer  Sitrone  baran  ge* 
preßt,  mit  bem  nötigen  ©alg,  etwaö  weißem  Pfeffer 
unb  1 fPtife  3ucfer  gewürgt,  bie  ©auce  bwmuf  noch 
einigemal  unter  Tfbfetten  burebgefoebt  unb  bis  gum 
©ebrauebe  in  ein  warmes  SBafferbab  gesellt. 

fDlabelra « ©auce. 

Sn  gwei  ?öffel  fpanifebe  ©auce  gebe  man  £ 
2iter  9J?abeira  s SBetn  nebff  einem  ©tücfcben  Safel* 
©ouillon,  laffe  biefeS  gufammen  unter  Tlbfcbäumen 
unb  2lbfetten  \ ©tunbe  foeben,  paffue  e8  hierauf 
burd)  ei«  feines  «fjaarfieb,  prefte  ben  ©aft  einet 
ßitrone  baran,  würge  bie  ©auce  mit  bem  nötbigen 
©alg  unb  weißem  Pfeffer  unb  falle  ffe  biö  gum  ©es 
brauch  in  ein  warmes  ©ab.  £)iefe  ©auce  muß  einen 
febr  ßarfen  unb  frdftigen  ©efebmaef  befi&en. 

ipatabiesäp  fei  «©auce.  . 

Ungefähr  20  ^arabieöäpfel  werben  in  ihrer 
5Hitte  burebfebnitten , bie  jterne  fammt  bem  ©afte 
berauSgepreßt  unb  bie  Äepfel  hierauf  mit  einem  ©tücf 
frifeber  ©utter,  etwas  ©alg,  weißem  Pfeffer,  gwei 
2orbeerblattern  weiebgebämpft.  hierauf  gebe  man 
gmei  Suppenlöffel  braune  fpantfdje  ©auce  bagu  unb 
laffe  baä  ©ange  noch  \ ©tunbe  fortfoeben;  bann 
faeicbe  • man  bie  ©auce  -bureb  ein  feines  £aarfieb, 
gebe  ben  ©aft  einer  Zitrone  baran  unb  flelle  ft« 
bi8  gum  ©ebrauebe  in  ein  roatmeS  SBafferbab. 
©djauplaf|,i  15.  Sb.  2.  ruß  27 
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. ®enu»f»fcpe©auce. 

K 

Sn  gwei  ©uppen  l6|fel  fpanifcpe  ©auce  gebe  man 
eine  glafcpe  guten  rotpen  SBein,  ungefdpr  2 Sein!» 
gldfcr  non  ber  Srüpe,  worin  ber  gifcp,  gu  welcpem 
biefe  ©auce  gegeben  wirb , gefocpt  würbe , nebji  einer 
3epe  Änoblaucp,  gwei  Lorbeerblättern,  einigen  Pfeffer« 
(örnern  unb  fedjS  ©cbalotten,  focpe  bie  ©au#  unter 
fRüpren  bis  auf  bie  Hälfte  ein,  gebe  ben  ©aft  eine* 
Gitrone  bagu,  pafftre  ge  pierauf  burcp  ein  feines  «£)aar*  ; 
fteb  unb  gelle  ge  bis  gum  ©ebraucp  in  ein  warmcö 
fBafferbab. 

gßtife,  beutfcpe  ©auce. 

Sn  gwei  Suppenlöffel  weige  SouliS  gebe  man 
gwei  Bwiebeln , Liter  weigen  SBein,  fedpS  Lotp  in 
SBürfel  gefcbnittenen  ropen  ©cpinfen,  etwas  ©alg, 
einen  Gglöffel  weige  $Pfegerförner  unb  bie  abgefcpälte 
©cpate  einer  ßitrone.  hierauf  laffe  man  bie  ©auce 
nocp  eine  ©tunbe  langfam  fortfocpen,  pafftre  fte  burcp 
ein  feines  #aargeb,  rupre  fte  einigemal  unter  einan* 
ber  unb  gebe  ge  bis  gum  ©ebraucpe  in  ein  war« 
meS  2Bafferbab.  : 

©oll  biefe  ©auce  legirt  werben,  fo  wirb  ge  mit 
'einer  SBinbung  oon  6 ©ibottern,  welcpe  mit  eben  fo 
Dielen  ©glöffeln  füget  SRilcp  unb  bem  ©afte  einer 
Zitrone  oerbunben  werben,  nocp  eine  furge  Beit  auf 
bem  geuer  abgerüprt,  burcp  ein  feines  «£aargeb  ge* 
gricpen  unb  bis  gum  ©ebraucpe  in  ein  warmeS  SBaf* 
ferbab  gegellt. 

Sauce  froid  au  diable. 

8 part  gefocpte  (Sibottern  werben  burcp  ein  fei» 
neS  ^aargeb  gegricpen,  mit  brei  ©g  löffeln  frangög* 
fcpem  ©enf,  oiet  ©glöffeln  £>lioenöl , ungefdpr  einem 
(leinen  Srinfglafe  SEBetnefgg,  4 Lotp  weigern  Sucfcr, 
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unb  einem  (Sglöffel  fehr  feingehacften  SBat&holberbees . 
ren  ju  einer  jiemli*  bicfen  ©auce  abgerügrt.  ®iefe 

©auce  wirb  blog  ju  ©cbroarjwilbpret  gegeben, 

\ 

Aalte  proven$alif$e  ©auce. 

$ierju  nehme  man  acht  (Sigelb,  welche  jebo* 
ganj  rein  abgelaffen  werben  müfTen:  man  gebe  bie* 
felben  jn  ein  Serrinchen  unb  rühre  an  einem  falten 
£>rte,  im  ©ommer  auf  gedampften  ©iS,  ungefähr 
einen  ©choppen  feines  Slioenöl  auf  folgenbe  2lrt  in 
biefelben:  3uerd  nehme  man  einen  Kaffeelöffel  ooH. 
£)el  unb  giefje  baSfelbe  tropfenweife  unter  bedänbigem 
Slühren  ju  ben  ©igelben.  ©owie  p*  biefelben  »er*  ' 
bicfen,  fann  immer  etwas  mehr  Sei  eingerührt  wer» 
ben,  unb  fo^  fort,  bis  ber  ©choppen  Sei  aufgegangen 
id*.  nun  würje  man  bie  ©auce  mit  feinem  ©alj, 
weigern  ^Pfeffer  unb  bem  ©afte  einer  ©itrone  unb 
pelle  fte  bis  jum  ©ebrau*  an  einen  falten  Srt,  ins 
bem  man  fie  oon  3eit  $u  3eit  einige  9J?at  umrührt} 
follte  ft*  bie  ©auce  jerfefcen  (gerinnen),  waS  hier 
feht  leicht  gefchehen  fann,  fo  gebe  man  in  ein  anbe* 
reS  2ertin*in  no*  ein  ©igelb  unb  oerrühre  biefeS> 
inbem  man  na*  unb  nach  immer  einen  Kaffeelöffel 
eoll  pon  ber  geronnenen  ©auce  baju  giebt  unb  fols 
cbeS  fo  lartge  wieberholt,  bis  bie  geronnene  ©auce 
aufgegangen  unb  wieber  gebunben  ifh  Sber  man 
macht  biefe  falte  prooencalifche  ©auce  (au*  Selbut» 
ter  genannt)  auf  folgenbe  flrti 

Sicht  hört  gefochte  Sier  werben  bur*  ein  $aar» 
fteb  gedrichen;  unterbeffen  rühre  man  fe*ö  ßoth  ber 
hegen  fügegen  äöutter,  naefabem  folcbe  etwas  vergangen 
id«  re*t  fchaumig,  mifche  fobann  baS  burcbgedrichene 
(Sigelb  barunter , füge  julegt,  unter  detem  führen, 
ein  SrinfglaS  feines  Slioenöl  unb  \ ©laS  guten 
tragonefffg  theelöffelweife  ber  Butter  bei  unb  würje 
baS  ©anje  mit  feinem  ©alj  unb  weigern  Pfeffer. 

' 27*  ' 
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jDiefe  Sauce  muß  fett  flaumig  fein  unb  einen  an«  ] 
genehmen  ©efehmarf  befifcen.  j 

SJtaponnaifen » Suppe. 

$ietgu  nehme  man  gu  brei  (Sibottern  4 fiiter 
fDltoenöl,  ein  SrinfglaS  falten,  jeboch  fliegenben  ÄS; 
pif  unb  ungefähr  fechS  ©glöffel  SStragonefftg.  £)ie  , 
Zubereitung  bleibt  berjenigen  ber  prooen^alifcben 
Sauce  gang  gleich,  nur  ba§  hier  immer  Del,  bann  ' 
2lSpif  unb  gulefct  ber  (Sfft'g,  anfangs  tropfenroeife  > 
unb  alSbann  nach  unb  nach  in  grögern  Quantitäten, 
unter  befiänbigem  9?ütren  abmedjfelnb  beigegeben  wirb, 
bis  bie  brei  uerfebiebenen  SSefianbtbeile  aufgegangen 
ftnb.  5Jian  »ürge  bie  Sauce  alSbann  mit  Saig, 
»eifern  Pfeffer  unb  geriebener  SHuScatnug  unb  fiefle 
fte  bis  gum  ©ebrauch  an  einen  fühlen  Drt,  inbem 
man  fte  immer  non  Seit  gu  Seit  einigemal  umrührt. 

©cmüfe  (gu  Seit«  63  bis  97). 

©eMropfte«  ©eiffraut  auf  SSaprifche  Jtit. 

25aS  SBeiffraut  »irb,  nachbem  eS  gepult,  in 
ttier  Steile  unb  feber  Steil  roieber  fein  unb  gart  gers 
febnitten;  unterbeffen  gebe  man  in  eine  (Safferole  ein 
Stütf  frifche  SButfer  unb  in  biefe  »erbältnigmägig 
einige  Söffet  »eigen  Surfer,  ben  man  nun  fo  lange 
unter  ffetem  führen  über  bem  geuer  bebanbelt,  bis 
er  eine  braunglbe  gatbe  erhalten  tat,  worauf  man 
einige  Sropfen  Sfffg  unb  ein  ©laS  »eigen  SBein  gu» 
fefct.  üJJun  gebe  man  baS  gefetnittene  Äraut  mit 
bem  nüthigen  Saig  unb  noch  et»aS  guter  §leifchbrübe 
bingu  unb  (affe  eS  einige  Stunben . lang  bämpfen. 

93  or  bem  Anrichten  »ermifche  man  eS  mit  noch  ctroaS 

brauner  (SouliS. 

% , 
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: ' ©emüfe  oon  StabfSdjen. 

> 

Ungefähr  Pier  ßiter  Fleine  StabiScben  werben  fau= 
bei  gepult,  b.  b-  non  ihrem  grünen  Kraut  befreit, 
in  fcpöne  ©cßeibchen  gefcpnitten  unb  in  ©aljwajfet 
f o lange  blancbirt,  bis  jte  meid)  geworben  finb.  $<er», 
auf  lägt  man  fte  in  einem  2)urchfcblag  abtropfen, 
gibt  fte  in  eine  ßafferole,  gießt  bie  nacßßebenb  ange* 
gebene  S3utterfauce  barüber,  würjt  mit  ©alj,  weißem 
Pfeffer  unb  9JtuScatennug , lagt  baö  ©emüfe  unter 
einigem  ©cpütteln  mehre  SE7?al  auffochen,  befireut  e$ 
mit  feingehacfter  ^eterfflie,  unb  nacbbem  man  2UIeS 
nochmals  unter  einanber  gefchwenft  hot,  gibt  man 
eS  jur.  SEafel.  , 

3ur  obigen  S3utterfauce  gibt  man  in  £ spfunb. 
Jöutter  oier  Kochlöffel  feineö  ÜJtetn,  lägt  biefeS  einige 
2tugenbltcfe  etwas  hellgelb  anjieben,  füllt  hierauf  brei 
Suppenlöffel  fräftiger  weiter  gleifchbrühe  unter  be= 
ßänbigem  Stühren  nach,  würjt  mit  ©alj,  lägt  bie 
©auce  noch  £ ©tunbe  burchEochen  unb  oerwenbet  fte 
alSbann  ju  ben  StabiScben. 

9>uff6obnen  mit  faurem  Stafjm. 

S)ie  ^Puffboßnen  foc&e  man  in  ©aljwaffer  fo.lange, 
bis  ftch  bie  äußere  v£>aut  oon  ihnen  abfcbälen  läßt.- 
©ie  werben  bann  mit  feingefcbnittenen  Schalotten, 
welche  in  ffiutter  etwas  pafffrt  würben  unb  ber  nötßis 
gen  gleifchbrühe-  oerfel-jt,  mit  ©alj  unb  weigern  fPfef» 
fer  befireut,  jugebecft,  langfam  gar  gebämpft  unb 
mit  ber  nacbfießenben  ©auce  oon  faurem  Stabm 
übergoffen , enblicb , nacbbem  fte  unter  einigem  Um* 
fcßwenfen  mehre  9J?al  aufgeEocßt  hoben,  ungerichtet. 

3u  obiger  Staßmfauce  gibt  man  ju  einem  ©up* 
penlöffel  weißer  beutfcper  ©auce  ein  holb  Siter  fauren 
Stabm,  lägt  bie  ©auce  unter  befiänbigem  Stühren  gehörig 
butcßfocben  unb  gießt  fie  julefct  über  bie  9>uffbobnen. 


/ 
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SBiifie  troctene  Bohnen  mit  fpanifther  ©au«. 

®ie  Meinen  weifen  trodnen  33obnen  werten  mit 
faltern  SBaffer'unb  ©alj  jum  §cuer  gefegt,  feilt 
Iangfam  weicb  gefocbt  unb , nacbbcm  fte  in  einem 
j&utc&fc^lag  abgetropft  ftnb,  in  einer  Gajferote  mit 
fpanifchet  ©auce  übergoffen.  fftacbbem  man  fte  un* 
ter  beflänbigem  ©cbütleln  bat  focbenbbeig  werben  faf? 
fen,  fönnen  fte  angericbtet  wetben. 

Srüne  eingemachte  Sofmen  nach  englifcbet  Äütbe  mit  ge»  | 

> badcnen  ©arbeßen. 

SfJfan  gebe  in  eine  Gafferoie  ein  ©tüd  S3utter,  i 
5>eterftlie,  gebaute  ©dbalotten  nebft  ©alj  unb  grobem 
Pfeffer;  nacbbcm  bie  ffiutter  ^ergangen  ift,  lägt  man 
bie  juoor  gut  gewäffertcn  grünen  SBobnen,  bie  man 
aläbann  einen  Tlugenblicf  in  focbenbeS  SBaffer  gegeben, 
gut  abtropfen  unb  fautirt  fte  in  ber  Gafferole,  inbem 
man  ein  SBenig  SDJeblfcbwige  jufegt,  bamit  bie  S3ut? 
ter  ftdt  feister  oerbinbe.  3ulegt  fegt  man  ben  ©aft 
einer  Gitrone  ju  unb  feroirt  bie  S3obnen  mit  gebaf* 
fenen  ©arbeüen,  welche  juoor  gewafcben,  gerijfen,  mit 
einer  §arce  rnieber  jufammengefegt,  in  einem  SEeig 
non  ffiier,  SDiebl  unb  einigen  ju  ©cbnee  gefcblagenen 
Giweigen  umgewenbet  unb  in  beigem  ©cbmalje  ge>  i 
baden  werben. 


Haricot  öcn  .Rartoffeln. 

ÜJtan  fcbneibet  jwei  ?>funb  gepöfelteS  junges 
©thweinefleifcb  in  runbe  ©cbeiben , ebenfo  4 bis  5 
3)funb  abgefcbalte  robe  Äartoffeln,  milcht  bal  abge* 
wafcbene  gleifcb,  eine  groge  ober  jroei  Meine  3wiebeln 
unb  einen  Meinen  gut  aulgewäjferten  .£>dring  fein 
jerbadt  barunter,  auch  einige  $rifen.©alj  unb  ganj  i 
wenig  geflogenen  Pfeffer.  25iefeö  ©emifcb  fcgicbtet 
man  in  einen  25ampftopf,  jebocb  fo,  bag  legterer 
nicht  ganj  poH  wirb,  oerfcgliegt  ihn  mit  bem  2)ecfcl 
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unb  »«Hebt  benfelben  mit  Rapier.  ' Jtocbt  man  bie 
©petfe  nun  mit  Sampf,  fo  wirb  fie  in  einer  ©tunbe 
gar;  fte  gerate  übrigens  auch  reebt  gut  in  bet 
j?o$maf$ine. 


®catin  eon  .Kartoffeln. 

9Äan  fdjneibet  abgefebälte  rohe  Kartoffeln  in 
bünne  ©ebeibeben,  (ireiebt  eine  trbene . SBatf  form  fett 
mit  33utter  aus , legt  eine  Sage  .Kartoffeln  hinein 
unb  befireut  fie  mit  abgelebtem,  (largewiegtem  $P6* 
(elfieifcb,  ebenfo  (lar  gewiegtem  unb  gut  auSgewdffer* 
tem  ^äring,  auch  feingebaeften  3wiebeln,  bebeeft  biefe 
Sage  mit  gepfiueften  Sutterfiücfcben,  trdgt  bann  wie» 
ber  eine  ©ebiebt  Kartoffeln  auf,  bann  baS  SJorige 
unb  fo  abwecbfelnb,  biß  bie  gorm  gefüllt  ifi.  @nb* 
lieb  gießt  man  fo  oiel  (raftige,  wenig  gefallene  gleifcb* 
brüb*  barüber,  bis  ffe  ben  9?anb  ber  ffiaefform  er* 
reicht,  fieltt  biefe  alSbann  in  ben  üBratofen  unb  Idßt 
bie  ©peife  langfam  gar  werben. 

SRinbfleifcb  (ju  ©eite  97  bis  108.) 

1 

I» 

Dtfcfenfülje  ober  SRampanteit. 

Sie  SDcbfenfülge  ober  9?ampanien,  auch  begannt 
unter  bem  tarnen  Äuttelfletfe,  wirb,  nac&bem  fte  fef)t 
fauber  gepu&t  unb  auS  mehren.  SBaffern  berauSge* 
wafeben  worben,  mit  (altem  SBajfer  jum  §euer  ge* 
fefct-unb  4 ©tunbe  lang  blancbirt,  worauf  fte  wieöet 
in  (alteS,  frifcpeS  SBafier  gelegt,  abgefüblt  unb  in 
paffenbe  ©tfiefe  gefepnitten  wirb.  filun  foebe  man 
fte  in  nacbflebenber  ©raife  mehre  ©tunben  lang,  bis 
fie  gehörig  weich  geworben,  gebe  fie  in  eine  Pfeffer* 
fauce,  febwinge  fie  bis  jum  Kochen  barin  um  unb 
richte  fie  als  ein  9fagout  an.  

3u  obiger =S3raife  werben  gwei  Smtebeln,  gwei 
SRöhren  in  ©cheiben  gefchnitten  unb  mit  \ $funb 
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friföct  Sutter  |,©tunbc  lang  tangfanr  gefc&wi&t, 
obne  baß  bie  SBurjeln  iebocp  gelb  anjieben,  hierauf 
mit  j»ei  Siter  gleifcbbrübe  aufgeföllt,  gtoct  Lorbeers 
blätter,  4 *n  SBurfcl  gefcbnittener  gefabener  ©pe<f, 
ein  ©la§  n>ei§er  2Bein,  einige  ©croürjnelfen,  mebte  @i* 

, tronenfcbeiben,  $Pfefferf6rner  unb  ettxmS  ©alj  bet  Stube 
beigegebrn,  vorauf  man  bie  SDcfefenfülje  barin  fodjt. 

83eef|tecf8  nach  frans6(tf<^ee  Äücbe. 

£>ie  Scefßeafö  »erben  gefcbnitten,  in  fronen» 
cetöt  einmarinirt,  mit  Pfeffer  unb;  ©al§  beßreut,  auf 
bem  Stoße  rafcb  faftig  abgebraten  unb  in  ber  großs 
ten  • ©efcb»inbigfeit  auf  jebe  Sleifcbftbeibe , fo  lange 
fte  nod>  »arm  iß,  Kräuterbutter  auS  fein  gefcbnitte» 
nem  25argun,  ^eterfitie  unb  ©cbnittlaucb  non  ber 
©r6ßc  einer  »clfcben  Stuß  aufgeßricpen.  £>ie  ©cbei* 
ben  »erben  fobann  in  einer  »armen  ©aßerole  feß 
über  einanber  gelegt,  bamit.ftd)  bie  Sutter  gut  auf« 
löfe,  bann  ohne  3eitoerluß  auf  einer  beißen  ©4>üfiel 
angericbtet  unb  ber  ©aft  bom  gleifdj  unb  non  ber 
Sutter  barftber  gegeben.  SJtan  fernirt  noch  befonbetS 
baju  3Ü5  unb  jerfd&nittene  ßitroncn. 

# • * 4 * 

, SeefßeafS  nad)  engtifcber  Äüdje. 

Stacbbem  man  eine  Stinbölenbe  in  ßarfe,  j»ei 
SDtefferrütfen  bitfe  ©cbeiben  jerfcbnitten  unb  (entere 
gefallen  bat,  »erben  fte  jäb  auf  bem  Stoße  mitSut* 
ter  gebraten.  Seim  Anrichten  giebt  man  ein  .menig 
Su§  barunter  unb  ubergießt  bie.  Seefßeaf§  mit  beiß 
jerlafiener,  febr  reich  mit  ©arbellen  angefertigter  ©ar*  , 
bellenbutter  unb  ßitronenfaft.  ©arnirt  »erben  ße 

mit  gefcbmorten  Kartoffelo. 

' * » 

Boeuf  k la  Mddicis  naä)  franko jtfd&er  ßüdije. 

SJtan  lof’t  au$  einer  Siinböbruß  alle  Knochen,  , 
breitet  erßere  platt  auf  einem  Sret  auö  unb  reibt  fte 
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mit  fPfeffety  helfen,  9Ku§fatnuß  unb  ©alj  ein,  roifs 
feü  fte  bann  bicbt  jufammen  unb  binbet  fie  recht  feft 
mit  einem  SBinbfaben  an  beiben  (Snben  »nie  eine 
3Bur(i  ju,  legt  biefe  in  einen  Sopf  unb  gießt  balb 
2Bein,  balb  ßhftg  barauf.  Sn  biefet  SBrübe  bleibt 
bat>  Sleifcb  brei  Sage  lang  liegen;  bann  legt  man 
eä  in  einen  Sdmpftopf,  giebt  etwa!  non  ber  obigen 
SSrüt)e  baju,  nerflebt  ben  Sopf  unb  fcbiebt  ihn  jwei 
©tunben  in  einen  heißen  S3adofen.  @r|t  wenn  bet 
Sopf  ganj  falt  geworben,  öffnet  man  ,ihn  unb  gibt 

baö  gleifcp  mit  einer  ©enffauce. 

« % 

Skesiau  non  SRfnbfleifch. 

50? an  fdjneibet  ba§  tfeußere  eines  nicht  ganj 
burchgebratenen  JRojiboeuf  ab,  ^ bfldt  e$  unb 
mifcht  j.u  jebem  halben  $funbe  £ $)f.  fein  geriebene 
©emmelfrume,  einen  Sbeelöffel  ooÜ  gepadter  $Peter* 
ftlie-unb  etwas  weniger  Shpmian  nebft  4 ßotböut» 
tir,  in  ©tüde  gejupft,  auch  barf  ein  Saffenfopf  noU 
Suxpm,  Pfeffer  unb  etwas  50fuSfatnuß,  fo  wie  enblich 
brei  gut -gequirlte  ©er  nicht  fehlen.  9?un  laßt  man 
lin  wenig  Butter  in  einer  Pfanne  vergehen,  bddt  bie 
SJZaffe  barin  \ ©tunbe,  jlürjt  fte  unb  richtet  fie  mit 
brauner  Sratenbrüpe  an. 

Dominiques  t>on  übrig  gebliebenem  Skaten. 

2£uS  faltem  9?inbS*  unb  -eben  fooiel  faltem  ÄalbS* ' 
buten  fcpneibet  man  glatte  ©Reiben,  macht  eine 
ga-ce.non  jwei  fiöjfeln  ©arbellenbutter,  1 ßöffel  fei* 
nen  jtrdutern,  3 ßöffeln  feinen  ©emmelfrumen,  3 
(Sibcttern,  ©ewürj,  Giitronenfcbale  unb  2 Coffein  ge* 
riebetem  sparmefanJÄafe,  bejireicbt  bamit  eine  SiinbS* 
bratetfcheibe  i 3olI  bid,  legt  eine  ÄalbSbratenfcbeibe 
barau|  unb  brücft  fie  berb  an.  Sftacbbem  alle  ©chei= 
ben  atf  biefe  SEBeife  oerwenbet  ftnb,  legt  man  fie  auf 
ein  jiaf  mit  33utter  bejtricheneö  ©efcpirr,  unb  swar 
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fo,  baß  einmal  baS  Slfnbfleifcb  oben,  «nb  ba$  &alb* 
fleffcb  unten  gu  Hegen  fommt,  unb  umgefebrt,  begießt 
mit  jerlajfener  ©utter,  bebedt  baS  ©efaß  mit  einem 
2)edel  unb  Hißt  ben  Snbalt  in  ber  ©ratröbre  ober 
auf  Noblen  recht  beiß,  aber  nicht  braun  »erben  unb 
richtet  ihn  bann  eben  fo  meiirt  mit  einer  pifanten 
braunen  ©auce  an. 

N ^itn  mit  {Rfnbemart. 

2fuf  einen  ftlbernen  SS'eÜer,  ber  mit  bünnen  ©ped» 
fcbeibchen  bebedt  iß,  legt  man  <£>irnfcbnitte  non  4 
3oü  £)ide  unb  beßreut  fte  leicht  mit  ©alj,  Pfeffer 
unb  üJluSfatnuß;  bann  legt  man  barauf  SJinbSmarf 
nebß  einigen  gebadten  Trüffeln  unb  begießt  baS  ©anje 
mit  einem  Cöffel  t>oQ  beS  feinßen  ÖeleS.  darauf 
folgt  eine  neue  Schicht  «fjirn,  eine  anbere  ©(hiebt  ÜRarf 
unb  Strüffeln  unb  enblich  eine  legte  ©ebiebt  $irn. 
Ueber  baS  ©anje  gießt  man  gerfcglagene  ©ibotfer* 
unb  ßreut  feingebadte  jtrauter  unb  geriebenes  ©rrb 
barfiber.  ©0  ßeße  man  ben  Steller  jugebedt  übet 
ein  fcbmacbeö  Steuer.  ßlachbem  baS  ^>irn  eine  feböm 
^arbe  angenommen  hat,  trage  man  ba$  ©ericht  wart« 
auf,  unb  eS  wirb  ficberlich  jeben  Jtenner  binficbtlip  . 
feines  SEBoblgefcbmadS  befriebigen. 

i 

J?aifer4Rinbfleif<h  nach  fDeßemfdjer  Stüdjt. 

@ine  SRinbSlenbe  wirb  in  einer  ©raife  gar  (fr 
bämpft,  worauf  man  ffiratroürße  bratet,  fowohi  Me 
JRinbSlenbe,  alS  auch  legtere  in  ©cbeiben  fdjneibet,  bie 
man  abwechfelnb  mit  einer  biden  braunen  @<uce, 
ferner  mit  Äapern,  Äartoffeln,  ©arbeßen  u.  f.  n.  in 
eine  blecherne  gorm  fehltet.  öbenauf  giebf  man 
©auce,  beßreuf  baS  ©anje  mit  etwas  ©emmetrume, 
jupft  einige  ©uttcr  barauf,  fegt  baS  gleifo  eine 
halbe  ©tunbe  »or  bem  Anrichten  in  ben  Öfen,  f*  baßeS 
langfam  bädt  unb  obenan  eine  leichte  Äruße  irfommf. 
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ßnßlifcbeS  Stinbfleifcb. 

SD?an  nimmt  ein  ©tücf  gutes  9?inbgeifcb  ou§ 
her  Äeule,  flopft  e§  mürbe,  flicht  mit  einem  €D?effcr 
Löcher  hinein  unb  gecft  in  einige  betfelben  ©tücfe 
t>on  be§  gleifcbeS  Sett,  in  2lnbere  (Sitronenfcbale  unb 
in  ttiele  gefcpälte  Schalotten.  SD? an  legt  baö  gleifcb*  , 
gücf  brei  Stage  lang  in  guten  SBeinefgg  mit  etroaS 
Lorbeerblättern  unb  etmaS  3?oSmarin,  bann  roirb  <$ 
unter  fleißigem  SJegiegen  mit  ffiutter  am  ©piege  gar 
gebraten.  9J? an  macht  eine  ©auce  non  in  Butter 

gelbbraun  gerögetem  SD?eble,  etroaS  gltifcbbrühe,  ge=  „ 
magerten  unb  gehacften  ©arbeiten,  dfapern,  non  ben 
©feinen  abgeldften  SDlioen  unb  etroaS  gezogenem 
Pfeffer.  2lQe  biefe  Seganbtbeile  lagt  man  focpen 
unb  giegt  bie  ©auce  über  baS  Jleifch. 

<£nglifc&e«  Sttobfleifd)  nach  einem  anbern  Verfahren. 

SD? an  nehme  ein  fchöneS  ©tücf  gleifch  von  bet 
£>berfcha(e,  falje  eS  «in  unb  fpicf«  eS.  £)antt 
nehme  man  ein  paar  Lorbeerblätter,  foroie  jerrie« 
benen  SD?ajoran,  fleingefcpnittene  ©itronenftbeiben,  ei» 
nige  feingegogene  SBachbolberbeeren,  reibe  baS  §(eifcb 
, bamit  ein,  lege  eS  in  ein  irbeneS  ©efcbirr  unb  (affe 
e§  über  SRacbt  gehen.  . 2)en  anbern  Sag  lege  man 
eö  in  eine  ßagerole,  übergiege  tS  mit  einem  Sheile 
2ßein,  einem  Shcile  Gfftg  unb  einem  Sheile  SBager, 
fe§e  bann  3roiebeln,  etwas  Knoblauch,  ©ellerierout* 
jein  nebji  gelben  SDJöhren  hinju , bann  baS  gleifcp 
unb  einige  ©chnittchen  Pon  einem  guten  ©chinfen 
unb  (affe  eS,  feg  jugebecft,  mürbe  bämpfen.  9J?an 
mug  e S oft  auffcbütteln , bamit  eS  nicht  anbrennt. 
3g  baS  Sleifbb  gart  genug,  fo  nehme  man  eS  heraus, 
laffe  bie  ©auce  noch  einfochen  , gdube  ein  SBenig 
SKehl  baran,.  unb  wenn  biefeS  eine  2Beile.  geroget  hat, 
fliege  man  gleifcpbrübe  ju,  läge  eS  roieber  auffocpen 
unb  gebe  eS,  mit  bet  ©auce  übergoffen,  jur  Safel. 
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{RinbSrlppenßict  nod)  SRaitdnber  Jtücbe. 

m * ■* 

• * 

9J?an  roürje  ein  SOBenig  Me  ©pecfßreifen , mit 
melden  man  bag  gleifcbßücf  fpicft , übergieße  cg  mit 
4 Slafcbe  9ftabeiras2Bein  UHb  eben  fo  viel  ©ouillon, 
foefte1  eg  barin,  gieße  bie  ©rübe  burcb’8  feibene  ©ieb, 
nehme  alleg  gett  ab  unb  foebe  bie  ©ruhe  fo  roeit 
ein,  baß  nur  nod)  ein  ©lag  oott  übrig  bleibt,  bie 
man  unter  bag  gleifcb  gibt;  man  ßebe  auch  SOfaccba* 
roni,  laffe  ße  abttopfen,  fautire  ße  in  ein  SBenig 
Slet'fcbßanb  mit  geriebenem  ‘Parmefanfdfe  unb  ein  2Be« 
nig  grobem  Pfeffer.  9J?an  richtet  nun  bie  SJfaccbaro* 
ni  an,  (egt  bag  gleifcb  barauf  unb  glaßrt  eg. 

SBiener  SRoßbraten. 

(Sine  abgefcbnittcneDcbfenrippe  «mb  mitber  glatten 
©eite  eineg  |jacfemefferg  augeinanber  getrieben,  birc* 
auf  mit  ©al;;  unb  Pfeffer  beßreut,  bann  auf  beiben 
©eiten  in  ?)rot>enceröl  umgeroenbet  unb  unter  öfterem 
Umbreben  8 big  10  SJtinuten  lang  über  «gjoljfoblen* 
glutb ' gebraten,  hierauf  gibt  man  etroag  guten  üyüg 
barüber  unb  beßreut  fie  oor  bem  Anrichten  mit  in 
Stinbgfett  gelbgerößeten  Bmiebeln.  tfueb  übergießt 
man  ße  mit  ein  SBenig  Äräuterbutter. 

SRoulabe  oon  JHinfcfleiftb. 

■ SJtan  febnetbet  bie  SBamme  eineg  £)d)fen,  um 
ße  ju  oergrößern,  augeinanber,  jebodb  fo,  baß  ße  an 
einem  ©tücfe  bleibt  unb  bag  gleifcb  nur  einen  guten 
Singer  bi  cf  iß;  bann  reibt  man  ße  mit  etmag  geßo- 
ßenem,  mit  ©alj  unb  ©alpeter  oermifebtem  Pfeffer, 

' legt  bie  unb  ba  ein  SBenig  Äitoblaucb,  3n>iebe(n  unb 
Lorbeerblatt  t)'m,  roicfelt  ße  jufammen  unb  (aßt  ße 
4 — 6 Sage  in  einem  irbenen  ©efebirr  liegen;  bann 
roicfelt  man  ße  auf,  rodfebt  ße  ab,  roicfelt  ße  roieber 

jufammen,  febnürt  ße  mit  ©inbfaben  feß,  foebt  ße 
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in  SBaffer  -weich,  lägt  fte  etwas  gepregt  falt  werben, 
unb  flieht  folgenbe  JRcmolabefauce  baju:  9)tan  fchnei* 
bet  6- — 8 ©cbalotten,  eine  3wiebel,  etwas  $)eter» 
ftlie,  6 — 8 ©lätter  25ragun,  einen  guten  Söffel  Äa» 
pern  nebfi  brei  geroafcbenen  unb  gereinigten  ©arbet* 
len  recht  fein  unb  flögt  2£ÜeS  im  Dörfer  mit  4 hart» 
gelochten  Gibottern,  2 SBffeln  t>oU  ©enf,  ebenfooiel 
sprooenceröt,  jwei  9>rifen  geflogenem  fPfeffer  unb  2 
Sott)  3 lief  er  gut  burdb  einanber,  fugt  £ &uart  2Bein* 
efffg  hfoju  unb  jlreicht  bie  ©auce  burch’S  «^aarfteb. 

t. 

*■  i 

©efütjter  D<hfenfujj  mit  Sfftg  unb  Del. 

* • ■* '. 

SJlan  ftebe  einen  SDcbfenfug,  £ Dchfenmaul  unb 
jwei  ÄalbSfüge  recht  weich,  nehme  bie  Änochen  heraus, 
febneibe  baS  Uebrige  in  f leine  SBürfel,  thue  Zitronen« 
fcheiben,  3wiebetn(  Pfeffer  unb  ©alj  baju,  giege  bie 
©ruhe  nebfi  etwas  feinem  (Sfftg  barüber  unb  taffe  eS 
falt  werben.  £)ie  ganje  ju  ©adert  geworbene  SJlaffe 
febneibet  man  hierauf  in  ©cheiben  unb  gibt,  wie 
jum  ©atat,  Gfjlg,  Set,  Pfeffer,  ©alj  unb  3wiebeln 
baran. 


©ebimpftefi  SRtnbfldfcb  & la  Gourmand. 

8 bis  10  fPfunb  äDberfchale,  runb  unb  oljneÄnOi 
eben  jugepuht,  wirb  mit  ©ped?  butchjogen  unb 'ge* 
bunben  in  eine  paffenbe,  etwas  groge  Gafferote  ge« 
legt,  jroei  fPfunb  Äalbfleifch,  £ 9>funb  guter,  berber 
©chinfen,  ©ewür jnetfen , Pfeffer,  Piment,  Sngwer, 
von  jebem  £ Sotb,  brei  So rbeerbtdtter,  »iet  3wiebeln, 
brei  3ehen  Knoblauch,  jwei  SBurjeln,  jwei  SJtöhren, 
eine  ©taube  £of)l,  £ Äot)lrübe , \ Äopf  SBeigfraut, 
\ ©taube  ÜSBirftng  binjugefugt  unb  um  baS  gleifcb 
rangirt,  naebbem  ber  ©oben  ber  Gafferoie  mit  9tie* 
rentatg  unb  ©peefabgang  belegt  worben  ifi.  Sttan 
fliegt  1 &uatt  weigen  2Bein,  \ £luart  GStragonefftg, 
i &uart  granjbranntwein  ju , beeft  mit  ©petf,  einer 
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tunben  ®(&eibe  Rapier  unb  enblicb  mit  einem  Setfel 
gu,  »erflebt  ben  9tanb  mit  einem  Steig  non  SJieljl 
unb  SBaffet  unb  läßt  in  einem  geheigten  SSadofen 
obet  einet  S3ratr6hre  baS  Steifet?  binnen  S bis  4 ©tun* 
ben  weicb  bünßen.  SOtan  tt>ut  nun  ba$  Steifet)  in  eint 
anbere  Saßerole,  gießt  baS  gett  barauf  unb  ßellt  e6 
warnt,  bis  gum  2lnricbten.  2)er©afc  wirb  butd)  ein 
#aarßeb  geßticben,  3 bis  4 Shffel  SouliS  gugefefct 
unb  gu  ©tace  eingefoebt,  worauf  man  kapern,  ©ham« 
pignonS,  Äaßanien,  fPfeffergurfen,  fleingeharfte  Swie* 
beln,  2tüeS  gehörig  gubereitet,  wie  aueb  1 £luart  2Bein, 
noch  etwas  @fßg  unb  2lrat  gufe&t  unb  übet  baS 
gleifcb  anriebtet. 

Äolbfleifeb  (ju  ©eite  108  bis  ©eite  ISO.) 

Sinaigtette  oon  Äalbslopf. 

©in  auSgebeinter,  fcb6n  gebrühter  weißer  ÄalbS* 
fopf  wirb  blancbirt,  in  paffenbe  oieretfige  ©tütfe  ge* 
febnitten  unb  mit  ber  3unge,  welche  ber  Sänge  nach, 
naebbem  fte  abgegogen  iß,  in  5 — 6 ©cbeiben-g e* 
febnitten  wirb,  in  ber  unter  iDcbfenfülge  angegebenen 
SBraife,  gugeberft,  ungefähr  2 — 3 ©tunben  langfara 
gar  gefoebt.  Unterbeffen  wirb  folgenbe  ©auce  bereitet: 

Srei  ©ßloffel  guter  ©ffig  werben  mit  gwei  @ß> 
tdffeln  £)li»enöl,  feingehatfter  9)eterftlie,  beSgleicben 
3wiebeln,  nebß  etwas  Pfeffer  unb  ©alg  üermifebt. 

Siefe  ©auce  gibt  man  fobann  auf  bte  gum 
Anrichten  beßimmte  ©cbüffel  über  ben  ÄalbSfopf 
unb  bringt  ihn  gu  Stifcbe,  ober  man  feroirt  bie  ©auce 
befonbcrS  bagu  unb  garnirt  ben  auf  eine  ©cbüffel  febon 
angeriebteten  ÄalbSfopf  mit  ganger  ?)eterftlie.  SaS 
2tuSbeinen  beS  ÄalbStopfeS  gefebieht  auf  folgenbe  2trt: 
ÜJtan  febneibet  benfelben,  naebbem  er  gebrüht  iß,  ber 
Sänge  nach  am  Äinn  ein  unb  l6f’t  baS  gleifcb  lang* 
fam  um  ben  Äopf  herum  ab. 
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(Sebadener  Jtal&Mopf. 

25er  gebröbte  auSgebeinte  ÄalbSfopf  wirb  blan= 
ebirt,  weidj  gefocbt  unb,  wenn  er  etwas  verfällt  iji, 
auS  ber  ©rtibe  berauSgelegt;  hierauf  panire  man  bie 
©tücfcben  in  Wltty,  oerfcblagenen  Stern  unb  getiebe* 
nen  weißen  ©emmeln  (Sieibbrob),  baefe  fte  auS  bei* 
fern  ©cbmalje  ju  febon  golbgelber  garbe  heraus,  taffe 
fte  nad)  bem  ©aefen  auf  ßöfebpapter  abtaufen,  riebt« 
fte  in  febönet  jDrbnung  an,  garnire  fte  mit  gebaefenet 
3)eterfttie  unb  gebe  fte  fobann  als  ©eitage  etneS  @e* 
tttöfeS  ju  Sifcpe. 

JtalbfifritanbeUen. 

Bwei  febone  ÄalbSnieren  werben  auS  bem  ©ras 
ten  berauSgefcbnitten,  gar  gebraten  unb,  wenn  fte  er« 
faltet  ftnb,  febr  fein  gebaeft;  beSgleicben  f>aef«  man 
auch  eine  3wiebel  nebfi  etwas  ?)eterftlie,  febwige  bie« 
feS  einige  Hugenblicfe  in  ungefähr  4 Sotb  ©utter, 
gebe  fobann  bie  gebauten  Vieren  baju,  röfie  biefetben 
jwei  bis  breiÜDiinuten  barin,  bämpfe  fte  mitbrei  ab« 
gefebälten,  in  SÖBaffer  eingeweiebten  unb  wieber  auS« 
gebrürften  ÜJiilcbbrobcben  fo  lange  auf  bem  geuer  ab, 
bis  ft cb  bie  gange  9Raffe  von  ber  ßafferole  (oSlof’t, 
würge  fte  mit  ©atj,  Pfeffer  unb  SRuSfatnuß,  taffe 
fte  »erfühlen,  gebe  hierauf  jwei  ganje  Siet  unb  jwei 
Gibottern  barunter.  Unterbeffen  werben  non  troefenen, 
abgefebätten  SDfilcfjbröbdjen  tinienbiefe  ©cbeiben  ge« 
febnitten,  biefe  entweber  gu  länglichen  ©i'erecfen  ober 
in  ^erjform  jugeflufct,  in  »erfcblagene  Gier  eingetauebt, 
jebeS  berfetben  ungefähr  jollbocb  bergartig  mit  ber 
$Rierenf£itle  belegt,  febün  jugeplättet,  in  »erfdjlagenen 
Giern  unb  weißen  geriebenen  ©emmeln  umgemenbet, 
in  heißem  ©cbmalje  febwimmenb  ju  gotbgetber  parbe 
auSgebraten,  auf  26fcbpapier  abgetroefnet,  angeriebtet, 
mit  gebaefner  $Peterftlie  garnirt  unb  bann  alS  ©eitage 
eines  ©emüfeS  gu  Stifte  gegeben. 
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25  a§  Steifet)  von  übrig  gebliebener  fader  gebra* 
tener  ÄalbOfeule  n>irb  von  aller  «paut  befreit,  fcl;r 
fein  gebaeft,  in  frifeber  Sutter  einige  2tugenblicfe  ge* 
jebwibt,  mit  Cer  nötigen  tegirten  beutfeben  ©auce  oCet 
einer  meinen  5Raf)mfauce  begoffen,  mit  ©alj  unb  tvei* 
gern  Pfeffer  gemürjt  unb  fo  lange  auf  bem  §euer 
abgeröfiet,  bil  eS  foebenbbeig  getvorben  ifi  (inS  Äo* 
eben  barf  e§  burebauß  nicht  geraden),  bann  angericb* 
tet,  mit  verlornen  @iern  garnirt  unb  ju  Sifcbe  gegeben. 

Jtatbflrifeb  mit  ©djinfencouli«  in  einer  ^aftetenfebüffet. 

@ine  ÄalbSbrufi  wirb  in  jierlicbe  ©tücJe  jerbauen, 
wobt  auSgcpufct  unb  gewafdjen;  bann  bebetft  man 
ben  ©oben  eineö  25ämpftopfe§  mtt  etwas  33utter,  ei* 
titgen  ©cbeiben  ©peef,  Bmiebetn,  etwas  SJiajoran, 
fiorbeerblättern,  einigen  geflogenen  ©ewürjnelfen  unb 
STOuSfatbtumen ; alSbann  rvirb  baS  Äalbfleifcb  barü» 
ber  gefcbt'cbtet,  ein  SÖenig  gefaljen,  roobl  jugeberft  auf 
ein  gelinbeS  Seuet  gefegt  unb  in  feiner  eigenen  S3rübe 
eine  gute  2Beite  gefcbwi|t.  9J?an  macht  nun  ein  SBe* 
nig  (fouliS  von  ein  9>aar  ©cbeiben  robem  ©ebinfen, 
etwas  2CbfaU  von  Stalbfleifcb  ober  anberem  gefoebten 
Sleifcb,  welcbeS  man  flein  baeft  unb  nebfl  etwas  in 
SBaffer  eingemeiebter  unb  gut  auSgebrücfter  ©emmel 
gelblich  braten  lägt.  25ann  giegt  man  etwas  Souitlon 
baran,  foebt  bamit  bie  ßouliS  auf  unb  giebt  fte  jum 
Äatbfleifcbe  bureb  ein  ©ieb,  naebbem  baSfelbe  über 
balbgar  ifi.  ©oflte  auf  baS  Äalbfleifcb  juviel  33rübe 
gefotnmen  fein,  fo  mug  man  biefe  vorher  ju  ber 
douliS  febütten  unb  etwas  einfoeben  taffen,  bamit  bte 
©auce  gut  unb  frdftig  werbe.  Sn  biefer  ©auce  wirb  , 
baS  Steifcb  voflenbS  gar  gepocht , julefct  etwas  (Sitro* 
nenfart  baran  gebrüeft  unb  nach  bem  ©alje  verfugt. 
25iefe$  fcbmacftwfte  ©eriebt  wirb  in  einer  hafteten- 
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fchüffel  ungerichtet  unb  warm  oerfpeif’t;  foQte  eS  ober 
Falt  flcßeffen  werben,  fo  muß  man  ihm  etwas  reichli« 
eher  ©alj  unb  Gffig  geben. 

Äalbflcifchfdjetben  mit  ©acbetlenbutter  nnb  StinbSmarl. 

Serbe!  • robeg  Äalbfleifcb  »irb  gut  gefocht,  mit 
flarer  ©arbellenbutter.  bejhidpen,  mit  etwa!  ftein  ge: 
hacftem  Siinbgmarf  befireut  unb  mit  feinen  Äräutern 
belegt;  bann  legt  man  eö  hoppelt  jufamftten,  formirt 
e§  rtytb  oon  bet  ©röße  einet  Obertaffe,  fo  baß  e8  £ 
Soll  bicf  wirb,  panirt  jroeimal  in  @i  unb  ©emmel 
unb,  nachbem  man,  bie  ©c&eiben,  in  brauner  ffiutter 
faftig  abgebraten  bot,  feroirt  man  fte  mit  einer  guten 
pifanten  ©auce. 

Äalbscotelettcn  mit  3?a&mfauce. 

/ 

?(uf  bie  fertig  gebratenen  ÄalbScoteletten  gteße 
man  \ JQuart  fauern  9tabm,  lege  jroei  Lorbeerblätter, 
etwa!  ^Pfefferfraut , ©a!j  unb  Pfeffer  binju,  unb 
focbe  e§  fo  lange,  bi!  ber  9?ahm  jur  JFjälfte  eingefodjt 
ift.  9lun  richte  man  bie  Goteletten  in  bie  ©chüffel 
an  unb  gieße  bie  ©auce  barüber. 

4 ' * * • 

©ebadene  Äalbsfüfie. 

\ 

. . Sie  gebrühten  unb  auggebeinten  Äalbgfüße  wer: 
ben  in  einer  guten  SBraife  in  ungefähr  3 big  4 ©tun« 
ben  weich  gefocht,  etwa!  abgefühlt,  bann  beraugge« 
nommen,  nett  jugeflufct,  mit  etwa!  ©alj  unb  Pfeffer 
bejireut,  etji  in  €ö?ebl , bann  in  gefchlagenen  Giern 
unb  julefct  in  feinen  ©emmelfrumen  umgewenbet,  au! 
heißem  ©cbmaije.  fd)6n  golbgelb  hetauögebacfen,  hier: 
auf  mit  gebacfener  ^Deterftlie  garnirt  unb  angerichtet.' 
fBlan  pflegt  biefelben  unter  anbern  al£  eine  ^Beilage 
ju  ©auerfraut.ju  geben. 

©«hauplafc,  13.  SBb.  2. 3fufi  28 


/ 
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©ebacteneS  Äalbegeft&fe. 

©a«  ©efrftfe  wirb  weich  gefoc&t,  in  ©tüde  ge* 
fcbnitten  unb  ju  etwas  in  einem  viertel  ?)funb  SButter 
gefchwifcter,  fein  gebauter  Zwiebeln  unb  9>ete»fiUe  ge« 
tban  unb  umgefcpmenft ; bann  wirb  jebeS  ©tüd  in 
einer  Äldre  mit  bet  ©abel  umgewenbet,  in  ^ei^em 
JBadfett  ober  ©utter  gebaden.  9ßan  pflegt  eS  al$  j 
«Beilage  au  Ären  jU  geben. 

AalbAleuie  nad;  engliföer  Xuty. 

©er  Sibbrenfnocben  ber  Äeule  wirb  fura  abge* 
bauen,  um  il>c  eine  runbe  gform  au  geben ; bann  flicht 
man  mit  einem  SUleffer  flehte  Sicher  hinein,  bie  man 
mit  einer  garee  von  gebauten  ©arbetlen,  ©cbale  unb 
«Warf  einer  Zitrone,  ©cbalotten,  SButter  unb  gefchab* 
tem  ©ped  ausfüllt,  unb  bratet  fte  hierauf  wie  ge* 
wohnlich  in  einet  ©ratpfanne.  üttan  begiefjt  fte  au<f> 
fleißig  mit  ©utter,  uno  fura  vor  bem  ©arroerben 
legt  man  eine  bünne  ©cbidjt  SEeig  au$  fein  geriete* 
ner  ©emmel,  ßitronenfaft  unb  SDtehl  barauf  unb 
thut  auleßt  ein  9?ofel  IRahm  aur  ©auce. 

Hbfletodjtec  Jtalbefc&infen  mit  pifanter  ©auce. 

?Kan  reibt  bie  ÄalbSfeule  juerfl  mit  ein  SBenig 
fein"  geflogenem,  gelauterten  ©alpeter  an  ben  ©teilen, 
wo  feine  £aut  ift,  unb  an  ben  Änocben  ein.  ©ann 
reibt  man  mit  gelblitb  gerifletem  warmen  ©alae  ben 
ganjen  ©cbinfen  tüchtig  burch;  hierauf  wirb  et  in 
ein  ftopier  gebunben  unb  einige  SBodjen  in  ben  fRauch 
gehängt.'  ©ei  wenig  fRaudb  fann  er  wohl  4 SBochen  ! 
hangen.  fRacbher  wirb  et,  wie  2lfle§  gerducherte 
gleifcb,  an  einem  luftigen  Orte  aufgehangen,  ©ei’m 
ttbfocpen  barf  man  benfelben  nicht  au  lange  fochen 
laffen.  9Ran  gibt  folgenbe  pifante  ©auce  baau: 
l £heeloffel  voll  englifcpeS  ©enfpulver  wirb  mit  f 
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&uart  9tteöof  aufgelof’t,  mit  einen  S^jeil  ganj  feinet 
©<hni|ei  »on  ber  obern  ©cbale  non  Drangen  unb 
Zitronen,  unb  \ (Pfunb  förnig  gebautem,  eingemachten 
SohanniSbeergelee  »ermifcht. 

ÄalbSfchnt&el  nach  äBiener  2Crt* 

(Stwa  jweiftngerbicfe  ©Reiben  werben  quer  auS 
ber  Äeule  gefcbnitten , mit  hulbftngerbicfen  ©pe<f* 
ober  ©cbinfenflreifen  non  ber  einen  jur  anbern  ©eite 
hin  burcbfpicft,  in  fD^e^t  gewenbet,  in  Sutter  auf 
beiben  ©eiten  rafch  braun  gebraten  unb  mit  wurjigen  Bu= 
thaten  fäuerlicb  gefcbmort.  ©inb  bie  wurjigen  «Stoffe 
nicht  befonbetS  auSgefocbt  worben,  fo  gießt  man  bie 
©tunbbrühe  burcb,  bann  wieber  auf’s  gletfcb  unb 
läßt  tS  bami{,  nebjt  etwas  (Sapcrn,  Zitronen:  unb 
©urfenfcbeiben,  foweit  einfcpmoren,  baß  eS  bubfctj  fei* 
mig  wirb,  aber  auch  ©auce  genug  bleibt. 

Äaiferfc&nifcetn  in  einer  SRaljmfauce  nad)  SB i euer  ÄücE)e. 

9Äan  nehme  vom  ÄalbSfcblagel  eine  ober  mehre 
jweißngerbide  unb  hanbgroße  ©cbni|eln  ab,  flopfe 
fic  wohl,  laffe  in  eener  ^Bratpfanne  Jöutter  jergehen 
unb  bie  ©chnifeel  barin  unbebeeft  auf  jiarfer  ©luth 
bräunlich  werben,  gieße  fauren  Slahm  baran,  fchöpfe 
baS  überpfftge  §ett  ab,  gieße  wieber  9?abm  baran, 
wenbe  bie  ©cbnifceln  öfters,  bis  fte  braun  jtnb,  richte 
fit  in  einer  ©cpujfel  an,  gieße  bie  ©auce  barüber, . 
fe|e  (Sitronenfaft  unb  gefönittene  ©tronenfchale  hin» 
jr  unb  trage  fte  auf. 

I 

9tierenf<&wtt<ben  mit  ©auce. 

©ebratene  ÄalbSniere  wirb  fein  gebaeft,  auS  4 
5oth  Satter  unb  6 Siern  ein  Rührei  bereitet,  leite« 
re$  mit  ©arbellenbutter  unb  feinen  Krautern  gut  ab* 
i gefchmecft,  unter  baSfelbe  jwei  £otb  ©emmelfrume 
nehft  bem  ©ehäcfe  gerührt,  iwei  (Ster  baju  gethan, 

28* 


\ * 


436 


bie  2Jiaffe  auf  ©emmelftbeibeu  fingerbicf.  aufgeffricben, 
bie  ©emmelfcbeiben  in  brauner  33utter  wie  (Soteletten 
fd)6n  gelb  gebraten  unb  mit  einer  ©auce.  jur  Safel 
gegeben. 

©cbbpfen»  ober  #antmelfleifcb, . (su’  ©eite 

130  big  136.) 

$ammeUcQ0Out. 

(Sine  £ammelgbrufi  wirb  rob  in  oierecfige  ©tücH 
eben  jerbauen;  biefe  fommen  nun  in  eine  ^Pfefferfauce 
unb  werben  in  biefer  beinabe  weicb  gefocbt;  ;unterbefs 
fen  wirb  eine  Heine  Partie  Heine  Äartäffelcben  non  bet 
©röfje  einer  welfcben  üftugiubem  |jamme[fleifcb  gegeben 
unb  mit  bemfelben  ooücnbg  weicb  gefocbt;  vor  bem 
2lnvicbten  gebe  man  noch  brei  (Splöffel  glajtrte  Swie* 
beleben  baju,  wurje  bag  Ragout  gut  mit  bem  nötbi» 

gen  ©alj  unb  Pfeffer  unb  gebe  eg  hierauf  ju  SEifcbe. 

• • * 

Rommels  «Goteletten  ä Ia  Nelson. 

25ie  rob  jubereiteten|>ammclg«(5oteletten  werben, 
naebbem  fie  gefaljen  unb  gepfeffert  finb,  auf  jwei 
©eiten  mit  frifeber  33utter  einen  2lugenblicf  auf  flat» 
fern  geuer  angebdmpft  unb -nach  itjrem  (Srf  alten  nett 
, jugeffugt.  Unterbeffen  wirb  ein  weijjeg  Sroiebelmufj 
jubereitet,  bag  jeboeb  febr  bief  gebalten  werben  muff, 
mit  4 — 5 (Sibottern  legirt-  unb  auf  bem  §euet  noeb 
einen  flugenblicf  abgerübrt , bamit  bag  ; ©anje 
mehr  33inbung  er&dlt.  £>iefe  SRaffe  wirb  nun  Aber 
jebe  ber  (Soteletten  joUbocb  unb  gew5lbt  aufgetragen; 
hierauf  beflreut  man  fie  mit  fParmefanfäfe  unb  wei» 
gen  ©emmelfrumen , welcbeg  beibeg. febr  fein  gerieben, 
ju  gleichen  &beilen  genommen  unb  jufammen  per» 
mifebt  wirb ; hierauf  fefce  man  bie  ßoteletten  in  eine 
mit  Sutter  betriebene  flacbe  ßafferole,  beträufele  fie 
mit  etwag  jerlaffener  S3utter,  baefe  fie  ..in  einem  b<»s 
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gen  IDfen  gu  f#5n  golbgelber  ftarbe,  richte  ge  im 
Ärange  auf  ©cbüffeln  an,  gebe  etroaS  JBratenfaft  bar» 
unter  unb  bringe  fie  alöbann  gu  Sifcbe. 

4>ammelsöotetetten  mit  Steig  auf  3talienif$e  Ärt. 

JDiefe  ßoteletfen  unterliegen  gang  berfelbcn  33e* 
fcanblung,  roie  bie  »orbergebenben,  nur  t)0jj  gatt  t»ei* 
gen  3t»iebelmuf?eö  bitf  gehaltener  S?ei§ , ber  mit  eini« 
gen  (Sibottern  legirt,  alSbann  nod)  einen  Äugenblicf 
auf  bem  §euer  abgerübrt  r»irb,  über  bie  ßoteletten 
aufgutragen  ig.  SMefelben  iverben  bann,  roie  »orber* 
gefjenb,  mit  feinen  Semmelfrumen  unb  $Parmefanfäfe  ' 
beßreut  unb  gang  n>ie  jene  beenbet. 

4?ad)i$  oon  übrig  gebliebenem  ©d)6pfenbraten. 

kalter  Scbopfenbraten  wirb  fein  gebacft  unb  et* 
v»a  ein  Seiler  »oll  ba»on  mit  4 Söffeln  Sauce,  J 
•Quart  Sein,  1 ?6ffel  »oU  feinen  Äräutern,  einigen 
^Pfefferforncrn , 4 ©ennirgnelfcn,  aud)  etroaö  Reifens 
Pfeffer  (bie  brei  lebten  geßojjen),  Sarbellenbutter  ober 
gebauten  Sarbeßen,  ßitronenfcbale,  groei  l*otb  gericbe* 
ner  Semmel, '»ier  Griern,  ©alg,  ©afc  »on  Skaten 
gut  gu  einer  garcc  unter  einanber  gerührt.  SRan 
fann  aueb  Sapern  bagu  nehmen.  9iacbbem  man  nun 
eine  gorm  gut  mit  SJutter  auSgeßricben  bat,  belegt 
inan  fie  mit  Scbeibcben  »on  SJtöbren,  ^Pfeffergurfen, 
$Pöfelgungen , ferner  mit  9Merßlie,  hart  gefottenen 
(Siern,  ßitronenfebeiben,  auch  ßapern,  autb  mobl  mit 
SSRorcbeln  unb  Srüffeln,  wie  man  e§  eben  gur  $anb 
hat;  alöbann  trägt  man  forgfädtig  ^arce  ein,  baß 
ficb'bie  Auslegung  nicht  »errüeff,  unb  fußt  enblicb 
feie  §orm  bannt,  bie  bann  übet  hrigem  SBaffet  in 
Per  Sratröbre  gar  gemacht  roirb.  25en  Snbalt  ßürjt 
man  auf ' eine  Scbüffel  unb  richtet  ihn  mit  einer  pi* 
fanten  braunen  Sarbeßenfauce,  in  einem  Saucen* 
näpfeben,  an. 


I 
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gammelteute  ä la  matelote. 

(Sine  gute  £ammelFeule  wirb  flatt  beß  ©peil 
mit  £)rangenfcbale  gefpicft  unb  eine  ©tunbe  lang  ge* 
braten.  Snjroifcben  fcbwifct  man  £ f>funb  ©«hinten 
unb  6 biß  8 3wiebeln  in  ©utter,  fefct  jwet  (Sfjlöffel 
voll  SUebl  ju,  füllt  gute  ©ouillon  ober  SZBaffer , et* 
maß  2Bein  unb  (Sffig  barauf  unb  lagt  fte  mit  Qi* 
tronenfcfeale,  etmaß  ©croürj,  6 biß  8 ©lättern  £)ta* 
gun  unb  einem  Sorbeerblatte  jugebeit  auf  fcbmadjem 
geuer  meicb  merben.  2)ann  legt  man  fte  in  ein  an* 
beteß  (Sefcbirr,  ff  reicht  bie  ©auce  burdj  ein  <^>aarfteb 
barauf,  fegt  ein  SBenig  3utfet  unb  (Sitronenfaft  ju 
unb  oerfucftt  fte  wegen  beß  ©aljeß.- 

SOlouttonfteatS  mit  ©enf,  . 

£)iefeß  ijt  biefelbe  ©peife  oom  «fjammel  * (Sarre, 
tm  Heineren  SUafjfiabe , wie  fte  »om  Stinberfxlet  alß 
©eeffieafß  bereitet  wirb,  unb  man  t?at  auch  hier  bar* 
auf  fcu  feben,  bafj  ein  ©treifen  beß  9?ücfenfetteS  bei 
bem  ©reitfcblagen  bet  SUouttonfleaEß  fielen  bleibt. 
SDtan  gibt  bie  fDJouttonfieafß , nacbbem  fte  gebraten 
ftnb,  mit  ©enf  jur  Safel. 

©dj&pfenbratenragout  mit  (joUdnbifd^ec  Sitronen  * ©auce. 

* I 

SU  an  fcbneibe  ben  ©eböpfenbraten,  wenn  berglei* 
eben  oieQeicbt  übrig  geblieben  ifl,  in  f$6ne  ©tütfe, 
bdmpfe  bann  fein  gefegnittene  ©cbalotten  in  ©utter 
meid),  giege  gleifcbbrübe  ju,  tbue  1 Soffel  kapern, 
1 Soffel  eingemachte  (Sbampignon’ß,  etwas  Pfeffer, 
©al}  unb  ben  ©aft  einer  ßitrone  hinein,  läge  btefeß 
jufammen  Soeben  unb  oerbtefe  eß  mit  etwaß  geriebener 
©emmel,  nebfl  einigen  (Stbottern.  Sn  biefer  ©aute 
merben  bie  ©ratenfiücfe  aufgewärmt  unb  jut  Safel 
gegeben. 
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Gfthipfencatbonabeii  mit  totycm  SBefn. 

Sie  werben  wie  bie  ÄalbScarbonaben  gemacht, 
aber  nicht  geflopft,  fonbern  nur  burch  einen  einigen 
©chlag  mit  einem  bäljetnen  Rammet  breit  gefchlagen, 
feiten  mit  ©emmeltrumen  unb  Cieru  panirt,  fonbern 
nur  mit  ©alj  bejheut  gebraten,  ©ehr  woblfcbmef» 
Fenb  ftnb  fte  jebocb,  auf  folgenbe  SEBeife  behanbelt: 
SRachbem  bie  Carbonaben  hergerichtet  ftnb , fchneibet 
man  ^ Bwiebel,  12  Schalotten  unb  einige  mittelgroße 
Champignons  fein  jufammen,  pafftrt  bie  rohen  Cat»  - 
honaben  in  einem  ©tücf  Sutter  rafch  an  unb  fchütet 
J £luart  rothen  SQBein  unb  ebenfooiel  gute  3Ü3  bar» 
auf.  tiefes  2lfleS  läßt  man  für}  einfteben,  unb 
wenn  bie  Carbonaben  hinlänglich  weich  ftnb,  werben 
fte  jierlicp  angerichtet  unb  ber  für}  eingekochte  ©aft 
baruber  gegeben.  ~ 

m 

9ta<hgea&mt«  steb&eatm  oom  Rammet. 

SJon  einem  fcbon  auSgefchlachteten  9J?ajih<tmmel 
haut  man  ben  dürfen  gleich  einem  SRebrucfet»  auS, 
fchdlt  baS  gctt  ab  unb  legt  ihn  bicht  mit  @pe<f  ge= 
fpicft  unb  leicht  gefallen  einige  Sage  in  Cfftg,  inbem 
man  zugleich  einige  2Bacbh°lberbeeren  }ufefct.  hierauf 
roäfcht  man  ihn  ab  unb  bratet  ihn  wie  einen  9teb* 
braten  mit  Suttcr  braun;  auch  fann  man  ihn  mit 
faurem  Stabm  begießen,  woburch  bet  SBraten  noch 
beffev  wirb.  2tuf  biefe  SBeife  erhält  er  einen  ®e* 
fcbmacf,  fo  ba$  man  ihn  nicht  t>on  achtem  fRebbraten 
ju  unterfcheiben  vermag. 

©chweinefletfch  }u  ©.  136  — 142. 

©djinlenragout. 

Scheiben  hon  rohem  ©cbinfen  bünjiet  man  mit 
SBurjelwerf  unb  rothem  SSBein  in  einer  Cafferole  gar, 
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macht  eine  ©auce  »on  3ucfer , 3immet,  geflogenen 
üJlacronen,  rotbem  2Bein  unb  etwas  geflogenem 
meigen  Pfeffer,  legt  tote  ©cbinfenfcbnitte  hinein  unb 
fc§t,  beoor  man  feroirt,  noch  Den  ©aft  einer  SDrange  ju. 

©cbacfcncr  ©cfcinfen  mit  ©auce. 

@inem  frifcben  ©cbroetn6fd)in?en  jie&t  man  bie 
©ebroarte  ab,  focht  tbn  in  SBaffer,  (gfftg  unb  ©alj  gar, 
jebod>  nicht  ju  roeicb,  legt  ihn  bann  ohne  ©ruhe  in 
eine  irbene  ©cbüffel,  reibt  alteS  S3rob,  oermengt  eS 
mit  puloeriftrtem  3ucfet  unb  einem  guten  S£beil  3iw* 1 
met,  auch  fein  gebauter  ßitronenfcbale,  begießt  ben 
©ebinfen  mit  jerlaffener  S3utter,  bebeeft  ibn  mit  bem 
©emenge  einen  £Uterftnger  hoch,  ftopft  eS  mit  ber 
#anb  fejl,  befprengt  eS  mittelfl  einer  geber  mit23ut* 
ter  unb  baeft  ben  ©ebinfen  fo  lange  im  SBacfofen, 
bis  ber  Ueberjug  braun  geworben.  9J?an  röflet  hier- 
auf 9Webl  in  ©utter  braun,  gibt  3ucfer,  2Bein, 
eingemachte  Äirfcben  ober  SobanniSbeeren , geflogenen 
3immet  unb  ßitronenfebeiben  baju,  lagt  eS  jufam* 
men  foeben,  richtet  bann  bie  ©auce  in  bet  ©cbüffel 
an  unb  legt  ben  gehauenen  ©ebinfen  barauf> 

^ugnet  ju  ©.  142  bis  154. 
£äbnerpubbing. 

3u  einem  $>funb  erfl  fein  gebautem,  bann  ge* 
flogenem  unb  burcbgejlrtcbenem  <£>ubnerbruflfleiftb 
nimmt  man  ungefähr  ein  ©ritttbeil  weniger  abgefebälte, 
in  SJiilcb  eingeweiebte  unb  wieber  auSgebrucfte  9Wilcb* 
bröbeben,  12-2otb  S3utter,  nebfl  8 ©igelb.  SSJian 
, rührt  juerft  bie  IButter,  welche  man  etwas  jerlaufen 
lagt,  mit  ben  (gigeiben  recht  flaumig,  fugt  bann  baS 
S3rob  nebfl  bem  $übnerfleifcb  baju,  gibt  bie  nötige 
SBürje  oon  ©alj  unb  geriebener  2J?uScatnug  baran, 
rührt  baS©anje  gehörig  unter  einanber  unb  fügt  ju* 
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(egt  ben  feffgefcblagenen  • ©cbnee  von  ben  8 Cigelben 
unter  t>ie  (Waffe.  Unterbeffen  wirb  eine  runbe,  platte 
(PubbingSform  gut  mit  S3utter  auSgejlrichen,  bie  (Waffe 
barein  gefüllt,  Dann  fleüt  man  bie  gorm  in  eine  mit 
focbenbem  (ZBaffer  gefüllte  Cafferole,  fo  bag  ffe  unge* 
fähr  bis  $ur  Hälfte  batin  (lebt,  gibt  2tUe6  in  einen 
mittelheigen  ©acfofen,  lagt  Den  Tübbing  ungefähr 
©tunbe  Darin,  nimmt  ihn  bann  heraus,  ffürjt  ihn 
bebutfain  auf  bie  jum  Anrichten  be|iimmte  ©cbüffel, 
gibt  eine  roeige  Champignon»  pber  Kraftfauce  barun» 
ter  unb  bringt  ihn  ju  Sifcbe. 

V 

/ «fcäfjndjen  auf  bem  SHofie  n a$  Sötenet  Äüd)e. 

/ 

Sie  ffammirten  Fähnchen  «erben  mit  einem  fcharfen 
SWeffer  in  j«ei  Hälften  jerlegt,  baS  Wücfgrat  gerauSge* 
fcbnitten  unb  fo  auch  baS  ©ruffbein;  bie  gjüge  «erben 
bis  ju  ben  Knochen  abgehauen,  bie  Knie  über  ber  Knie* 
fchcibe  abgebrochen,  baS  gleifch  bann  et«aS  jurücfge* 
fchoben  unb  baS  entblögte  Wohrbeincben  in  bie  unter 
bem  ©ügel  gemachten  (Sinfchnitte  geffecft,  baS  ©anje 
flach  geflopft,  geroür^t,  in  ffiutter  unb  ©emmelfru* 
men  panirt.  3ehn  ((Minuten  oor  bem  Anrichten  «er* 
ben  bie^jäbncbenbalften  auf  ben  Wo|t  gelegt,  mit  ffiut* 
ter  befprigt  unb  bei  fchbner  §arbe  gar  gebraten.  (Sine  . 
SüSs  ober  eine  ©enff@auce  «irb  beigefegt. 

©erbjtete  föhnet. 

Sunge  Lügner  fchneibet  man  ber  Cdnge  nach 
burch,  fchldgt  fie  et«aS  breit,  macht  ffe  in  ©utter, 
feinen  Kräutern,  ©alj  unb  (Pfeffer  jteif;  «enn  bie 
•fjübner  herausgenommen  ffnb,  rührt  man  unter  bie 
halboerfühlte  Kräuterbutter  noch  ©arbellenbutter  unb 
ein  @i,  «enbet  bie  «fpügner  hterin  unb  in  ©emmel* 
frumen  um,  rüflet  ffe  unb  gibt  eine  pifante  3üs 
baju. 
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$ä$ner  h la  Tartare. 

$ie  #übner  werben  rein  gepu&t , aufgemacbt, 
bie  güfje  eingeftecft,  in  ber  SOlitte  ooneinanbergefcbnit* 
ten,  mit  einem  l;6l Jemen  ©djldgel  ftarf  geflopft,  ge* 
faljen,  ein  SBenig  gepfeffert  unb  in  feine  Ärduter  mit 
jerlaffener  Sutter  eingewaljt;  fo  bratet  man  fte  bei 
rafcbem  gcuer  auf  bem  Stoffe  oon  beiben  ©eiten, 
richtet  fte  an,  brücft  ben  ©aft  oon  ein  paar  ßitros 
nen  barauf  unb  barunter  gibt  man  eine  flare  Stil 
ober  eine  falte  ©enffauce. 

^üfjnerpotage  mit  Ätterlet  nach  Eeipjfget  Jtü<be. 

2Me  jubereiteten  £tibner  werben  inwenbig  mit 
SButter  aulgeflridjen , mit  SBurjeln  unb  ©aljwajfer 
weicb  gefocbt  unb  folgenbe  Sngrebienjien  binjugefügt: 
SButterflö&cben,  gefüllte  ÄrebSnafen,  aulgebrocbene 
Jtreblfcbwdnje,  Lorcheln,  Slumenfobl,  gefcbnittener 
©parget,  SJtaronen,  junge  ©cfeotenerbfen  unb  ein  2Be* 
nig  Sellerie.  2Jtan  bereitet  nun  eine  frdftige  Ärebl* 
fauce,  inbem  man  bie  geflogenen  Äreböfcbeeten,  Seine 
unb  ©cbilbe  mit  1 £luart  frdftiger  #üf)nerbrtibe  unb 
einem  ©tücf  Sutter  gehörig  auöfocbt,  bann  burifi 
einen  *DurcbfcbIag  flreicbt  unb  mit  einigen  (Sibottern 
nebfl  ein  paar  SWefferfpt^cn  ooU  SKe^l  gut  abjiebt. 
2)iefe  ©auce  erwärmt  man  gehörig  unb  gibt  fte  über 
bie  oben  erwähnten  ©emüfe. 

#uf)n  mit  9td8  unb  Jtraufemönje«  haut  gout 

2)al  $ubn  wirb  mit  Steil  gefocbt,  unb  natbbem 
berfelbe  fertig,  ein  Bweig  Äraufemünje  ^tneinge* 
flecft,  wooon  ficb  balb  ein  eigentbümlicb  pifanter 
©efcbmacf  burcb  ben  Steil  jiebt,  ben  man  nun,  mit 
Sutterflölcben  unb  mit  bem  gette  bei  $ubnel  begof* 
fen,  über  le&terel  anricbtet. 
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3)aprita*.$übnee  nach  ungatifd)«  Aüctye. 

% * 

Qtuf  ein  auSgewachfeneS  #uhn  lägt  man  m \ 
$)funt>  JButter  einige  (Sgloffel  feingehacfte  Swiebeln 
unb  $wei  SDlejferfpihen  ooü  iPaprica  ((Sapenne  s iPfef* 
fer'j  bünflen,  lägt  hiermit  baS  in  jierliche  ©tücfe 
jerfchnittene  gefabene  «Jöubn  hinlänglich  gar  fcbwifcen, 
tbut  1 (Sglöfel  »oll  gleifchfonb,  eben  fo  oiel  ©opa,  4 
bis  6 (Sglöffel  »oll  bicfen  fauren  Stahm  baju  unb 
brücft,  wenn  alles  gut  burchgebröfcelt  unb  abgefettet 
ifl,  ben  ©aft  einer  halben  Zitrone  baju. 

■ Sruthühner  ju  ©.  154  bis  155. 

4 

i (Gebratener  SErutfjafjn  mit  Kufternfaute. 

(Sin  fetter,  weiger  Srutba^n  wirb  ausgenommen,  - 
flammirt,  rein  gedoppelt  unb  brefjtrt,  wobei  betÄopf 
am  Stumpfe  bleibt.  £)ann  binbet  man  benfelben  in 
©pecfplatten  unb  in  ein  mit  33utter  betriebenes  ?)a« 
pier  ein,  bratet  ihn  24  ©tunben  unter  häufigem  33e* 
giegen,  nimmt  bann  ben  SMnbfaben,  baS  Rapier  unb 
bie  ©pecfplatten  ab,  gibt  etwas  braune  gleifchbrühe 
ju  bem  jurucfgebliebetten  ©afce,  lägt  biefen  unter 
fetten  gehörig  loSfocben,  feiht  bie  Stühe  burch ..ein  fei* 
neS  vf)aarfieb,  rietet  bann  ben  Sruthahn  auf  einer 
©djüffel  an,  befheicht  ihn  mit  aufgelegter  @)lace,  gibt 
nacbjtehenbe  ©auce  barunter  unb  bringt  ihn  fo  gu 
Sifctje. 

2lujiernfau<e:  3Jtan  lägt  1 £luart  weige  (Sou- 
liS  mit  £ glafche  weigern  SBein  unb  (Sitrone  oerfo* 
eben,  thut  30  duftem  nebji  bem  ©afte  »on  einer 
Zitrone  baju  unb  legirt  ge  mit  4 (Sibottern. 

(Gefüllter  SErutpabn  gebraten. 

(Sin  fetter,  weiger,  junger  Truthahn  wirb,  aus  ge* 
nommen,  rem  gefloppelt  unb  breffirt,  wobei  ber  Äopf, 
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tote  am  gebratenen  #uhn,  nicht  abgefcfmitten  wirb,  ©er 
Äropf  wirb  jebocb,  ehe  ber  Sruthohn  brefftrt  wirb, 
mit  einer  §arce  gefüllt,  welche  auß  ber  Ceber  Del 
Struthahnß,  feinen  in  SBaffer  eingeweicbten  unb  wie« 
ber  außgebrücften  2J?ild)btöbcben,  ©ratwurfifarce,  ei* 
ner  feingefcbnitcenen  3wiebel  unb  etwaß  in  ©utter  ge: 
fcbwifcter  ^Peterfilie,  feinem  Saig,  Pfeffer,  9J?ußfatnufj 
SUtajoran  unb  3 gangen  Criern  befteht,  Die  fömmtlich 
gut  mit  einanber  ocrrührt  ffnb.  SJtan  binbet  ben 
Srutbaljn  hierauf  in  Specffc&eiben  unb  in  ein  mit 
©utter  beftricbeneß  Rapier  ein,  bratet  ihn  unter  bau* 
ffgem  ©egiefjen  ungefähr  2£  Stunbe  lang , be» 
freit  ihn  fobann  oom  ©inbfaben,  Rapier  unb  Specf» 
fcßeiben,  gibt  etwaß  braune  ©rübe  gu  bem  gurütfge» 
biiebenen  Safje,  tagt  biefen  unter  2fbfetten  gehörig 
loß  fochen,  paffirt  bie  feimige  ©ruhe  burcb  ein  feineß 
$aarfteb,  richtet  ben  Srutbabn  auf  einer  Scbüffel  an, 
beflreicbt  ihn  mit  aufgelöster  SafebSoitillon  ober  furg 
gefochter  ©ratenbrühe,  gibt  etwaß  »on  ber  ©raten» 
Suß  barunter  unb  bringt  ihn  fobann  gu  Sifche.  ©ie 
noch  übrige  ©ratenbrühe  wirb  bcfonberß  mit  ferpirt. 

Stauben  gu  Seite  155  biß  158. 

Hauben  en  Compote. 

\ 9)funb  geräucherter,  magerer  Specf  wirb  in 
2Bürfel  gefchnitten  unb  einige  Stunben  in  SBaffer 
eingeweicht ; bann  gebe  man  ihn  in  eine  - Giafferole, 
worin  er  mit  frifcber  ©utter  einige  SWinuten  lang 
pafftrt  wirb.  Unterbeffen  werben  oier  junge  Stauben, 
nachbem  fte  -rein  außgenommen,  flammirt,  gewafchen 
unb  bie  güfje  eingejiecft  worben  ffnb  , in  oier  Stbeile 
gefchnitten;  biefe  gebe  man  nun  gu  bem  Specf,  (treue 
etwaß  Saig  nebft  weifjem  Pfeffer  barüber  unb  [affe 
biefeß  #aeß  noch  ein  SGSetlcben  fortröfien,  (taube  alß* 
bann  einen  (Sfjlöffel  SJtehl  barüber,  taffe  iegtereß  eben* 
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falls  tiod;  etwas  bocbflrtb  anjieben , fälle  eS  Dann 
unter  fietem  SRufjren  mit  einem  ©lafe  rotbem  SBein 
unb  etwas  brauner  äöröf>e  auf,  gebe  ein  Lorbeerblatt, 
©gloffel  ^Pfefferforner  unb  l 3wtebel  Daran,  taffe 
ba§  ©anje  oollenbS  gar  focben,  lege  ^tevauf  fdmmt* 
licbeS  gleifcb  in  eine  anbere  ßafferole,  feibe  Die  ©aute 
bur#  ein  feines  f?aarjteb  Darüber,  prejfe  ben  ©aft 
einer  ßitrone  baran,  füge  eine  «£)anb  ooll  in  ©alj« 
maffet  weieb  gefönte . grüne  ©rbfen  unb : Spargels 
fptfcen  baju,  febwinge  bie  Kompotte  auf  bem  geuer-  bis 
an  baS  Äocben,  riebte  fte  alSbann  auf  bie  jum  3ln* 
richten  bejiimmte  ©cbüffel  an,  unb  garnire  fte  febän 
mit  gebaefenem  SBlumenfobl.-  .. 

r 4 •*  ' , 

©ebefgte  Stauben. 

ÜJlan  legt  Die  gefcblacbteten  unb  gereinigten  Sau* 
ben  . einige  Sage  in  eine  S3ei$e  non  @fftg,  3wiebeln, 
fiorbeerbldttern , Sbpmian  unb  Sragun,  . nachher 
fpicft.man  unb  bratet. fie,  mit  einem  najfen  Rapier 
bebeeft,  in  einer  ßafferole  mit  etwas  33eije  unb ••  be* 
giefjt  fte  wdbrenb  beS  S3ratenS  öfters  mit  faurem 
SJabm.  hierauf  rührt  man  auf  4 Sauben  2 Löffel 
»oll  9J?ebl  unb  etwas  fein  gebaefte  ßitronenfchale  in 
faurem  Kahme  flar,  giefjt  bte  33rüt)e  »on  Den  Sau* 
ben  unb  etwas  33ei$e  baran,  lägt  fte  auffoeben  unb 
richtet  bie  SBrühe  über  bie  Sauben  . an. 

* y 

©ebactene  junge  Stauben. 

, SJlan  bünjiet  4 ©tuet  junge  Sauben  mit  etwas 
3»iebeln,  SButter,  ©ewürj.unb  (Sfjtg,  lägt  fte  bann 
falt  werben,  maebt  einen  mürben  Seig , fefct  :ba»on 
einen  fcbmalen  Kanb  auf  eine  ©cbüffel,  »erjiert  ben« 
felben  mit  einem  Äneipcifen , tbut  etwas  Äalbfleificb« 
farce  auf  bie  ©cbüffel,  febneibet  bie  Sauben  in  ©tücfe, 
legt  fte  auf  bie  garte,  übergiefjt  fte  mit  bem  ©ag 
unb  gett^.oerfegt  bie  übrige  garte  noch,  mit  jwei 
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©fern,  ßrctdbt  fte  ganj  glatt  übet  bic  SEauben,  be> 
flrdcbt  biefelben  noch  mit  6i,  macht  aus  bem  übrigen 
Seig  JBdnber,  womit  man  Oie  §arce  gitterartig  belegt, 
mit  @i  beßreicbt , bei  nicht  ganj  fcbarfer  <£>ifce  bdcft 
unb  mit  einer  pifanten  ©auce  in  einem  befottberen@aus 
eenndpfcben  anrichtet. 

' SSaubenragout  mit  ©(hinten. 

üRan  löf’t  ben  SEauben  forgfdltig  mit  ben  Sin* 
gern  bie  $aut  »on  ber  ffiruji,  fo  bog  biefeibe  ganj 
bleibt,  fchneibet  baS  S5rufifleif<h  htrau^,  hacft  eS  uttb 
macht  barauS,  nebft  ber  ßcber,  einigen  ©arbeßetr  unb 
anbern  Sngrebienjien  eine  feine  garte,  womit  man  bie 
tauben  füllt.  IDann  fegt  man  fte  in  eine  breite 
Pfanne,  mit  33utter  unb  bünnen  ©cbinfenfcbeiben, 
unb  lügt  fte  jugebecft  auf  langfamem  Setter  burcp* 
fchwifcen;  fpäter  gießt  man  etwöS  ©ouillotr  nach, 
thnt  fleingehacfte  Schalotten  nebft  etwas  gebrdun# 
tem  SfKegl  baran  unb  Idßt  fte  in  furjer,  feimtget 
JBrühe  fortfchmoren. 

®dnfe  ju  ©eite  158  bis  160* 

/ 

©ewigere  junge  ©and,  mit  Äafianten  unb  SRoftnen  gefüllt. 

^ierju  nimmt  man  gewöhnlich  bte  gemdßete 
©ans,  welche,  nachbem  fte  im  Stoben  gehörig  jube* 
reitet  unb  brefftrt  worben,  auf  folgenbe  2lrt  gefüllt 
wirb.  9Jtan  nimmt  ungefähr  2 ?>funb  Äaftanien, 
febdft  rmb  brühet  biefelben  ab,  reinigt  alSbann  £ 
?>fanb  große  Stoßnen  bon  ihren  ©tiefen  unb  Äctnen, 
w-dfcht  ße  fauber,  laßt  fte  ablaufen,,  mifcht  fte  unter 
bie  Äaßanten , gibt  fte  in  eine  dafferole,  beftreut  ße 
mit  etwas  feinem  ©alj,  fügt  ein  ©tficfcheit  frifcfre 
äöutter  nebß  etwas  gleifdjbrübe  hinju  unb  Idßt  ße 
beinahe  weich  bdmpfen;  bann  füllt  man  ße  in  bie 
©ans  unb  naht  biefeibe  unten  $u.  ®ie  gemdßete 
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©anfi,  auf  biefe  SBeife  bebanbelt,  mug  obngefdbr  2 
©tunben  fang  braten. 

©änfebraten  nad)  englffdjec  Äücb«  mit  2fepfeleompote. 

£>ie  ©anS  wirb  oon  Snnen  unb  2lugen  mit  ©alj 
gerieben,  worauf  man  ge  ' eine  9lacbt  liegen  lägt, 
hierauf  bacft  man  ©albei,  Sbbmian,  Majoran  unb 
$>eterglie  fiein,  mengt  biefe  Ärduter.  unter  ein  ©töcf 
ÜButter , gibt  biefeS  in  bie  ©anS  unb  lagt  ge  gar 
braten;  alSbann  giegt  man  bie  33r£tf>e  in  bie  ©anS 
unb  Idgt  ge  am  #alfe  wieber  btrauSlaufen , woburtb 
bie  ©anS  fefjr  woblfcbmecfenb  wirb.  2Jfan  pflegt 
Äepfetcompote  baju  ju  geben. 

©änfebtaten  mit  Äepfelfanee. 

0lacbbcm  bie  ©anS  gebraten  worben,  (egt  man 
ge  nebg  ben  ©cbeiben  oon  8 S3orgorfer  2fepfefn,  £ 
£luart  2Bein,  1 Zitrone  in  ©cbeiben,  2 ßotb  Surfer, 
3 ©ewürjnelfen  unb  bem  33ratenfa£e,  wie  auch  etwas 
gett  in  eine  ßagerole,  lagt  HUeS  jufammen  wohl  jU» 
geberft  noch  £ ©tunbe  bdmpfen , rietet  mm  bie  ©an$ 
an,  nimmt  etwas  gett  baoon,  tbut  1 SJöffel  ooH  frdf* 
tiger  brauner  Sletfebbröb«  in  bie  (Sagerele,  Idgt  auf* 
Foc&en,  greiebt  bureb  ein  4>nargeb,  lagt  bann  bie 
©auee  gehörig  furj  foeben  unb  richtet  ge  warm  über 
bie  ©ans  an.  2lucb  gibt  man  gern  flehte  SRofi* 
nen  ba ju. 


ösSateppt  oon  ©anfeleber. 

£>ie  rob  oon  ihrer  ©alle  befreite , gewafrf>ene, 
fette  ©anfeleber  wirb  erg  balbirt,  bann  jjebe  ^dlfte 
bec  C.uere  nach  in  fleine  gngetbirfe  ©cbeiben  gefcbntt* 
ten,  biefe  mit  ©alj  unb  weigern  Pfeffer  begreut,  in 
eine  gacbe  Gagerole  mit  frifeber  ^Butter  eingefefct  unb 
auf  §wei  ©eiten  gar  gemalt;  .hierauf  febuttet  man 
baS  gett  baoon  ab,  gibt  etwaS^fpanifcbe  ©auce,  ein 
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©lag  Surgunber ,.  nebfi  bem  ©oft  einet  Gitrone  ba» 
ran,  f*»ingt  baS  ©anje  über  bent  geuer  focbenb 
feeift,  richtet  bie  ©Sf aloppS  fobann  im  Äranje  an  unb 
gibt  bie  ©auce  barüb'er. 

% 

% 

ft  - 

©nten  ju  ©eite  160  bis  162.  • 

• SBarme«  ©almt  con  önten  mit  Stöffeln. 

©ine  ©nte  wirb  rcie  gewöhnlich  gebraten  unb 
bann  in  fchöne  ©tücfcben  jerlegt;  hierauf  fiofje  man 
bie  Tlbfalle,  alS  bie  Änochen,  benSiücfen  je.  in  einem 
fDiörfer  fehr  fein,  gebe  fie  ju  bem  ©age  bet  ©nte; 
füge  einen  ©choppen  bunfelrotben  SBein  ober  ein 
SErinfglaS  9J?abeira,  nebfi -einem  ©uppenlöffel  fräftiger 
fpanifcber  ©auce  unb  eine  9)rife  »eigen  Pfeffer  ba* 
ju,  laffe  bie  ©auce  unter  befidnbigem  2tbfcbäumen 
unb  2lbfetten  bis  ju  jiemlich  jiarfer,  gldnjenb  fcb»ar* 
jer  Sicfe  einfachen,  preffe  noch  ben  ©aft  oon  j»et 
Gitronen  baran,  fireiche  fie  burch  ein  feines  glaneil* 
tu*  ober  «£>aarfteb,  gebe  brei  ©fjlojfet  oon  ben  Srüfs 
fein. nebfi  ben  ©ntenfiücfcben  baju,  fcb»inge  baS  ©an je 
bis  jum  Äo*en  auf  bem  geuer,  richte  baS  ©almi 
bann  in  fcböner  SDrbnung  auf  einer  ©chüffel  an,  gebe 
bie  ©auce  barüber,  garnire  eS  mit,  auS  »eigem  33robe 
gefcbnittenen,  im  ©chmalje  ju  golbgelber  garbe  auS* 
gebatfenen  GroutonS,  unb  bringe  eS  hierauf  juSifch«. 

o * 

I 

garcirte  junge  ©nten  auf  engllfche  2Ctt. 

Sie  jungen  ©nten  »erben  auf  bem  Siücfen  burch* 
gefcpnitten  unb  bie  Seine  auSgelöf’t.  ^ $Pfunb  Sie  iS 
wirb  mit  4 9)funb  9J?arf,  et»aS  ©cbinfen,  Souilion, 
©aljunb  ©e»ürj  »eich  gebünfiet,  mit  j»ei  ganjen  Giern 
Permengt,  bie  ©nten  bamit  gefüllt,  jugenäht,  breffwt 
in  einer  Sraife  »eich  gebünget  unb  ungerichtet. 
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©ebratenc  ©nten  mit  SOlojotati  gefüllt. 

©efocfctc  Kartoffeln  fcbneibet  man  in  ©cbeiben, 
laßt  SSutter  in’ einem  Siegel  braun  werben,  gibt  bie 
Kartoffelreiben  hinein,  beßteut  fte  mit  ©alg  unb  ge« 
riebenem  üftajoran  unb  bratet  fte  gelblieb.  Samit 
füllt  man  bie  (Snten,  nabt  fit  gu  unb  bratet  fte  in 
brauner  SSutter  unb  ©pecf  braun  unb  gar. 

©chmargwilbpret  gu  ©eite  16 b bis  164. 

©ebcatenec  Sd&wargraUb  « 3<emer. 

(Sin  SBilbfchweinSrücfen  wirb  gwei  Sage  in  eine  (Sfs 
ßgbeige  gelegt,  welcher  man  gwei  «£>dnbe  oofl  geflogener 
SBacbbolberbceren  gugefefctbat.  Stach  Verlaufe  biefer  Beit 
nimmt  man  it>n  auS  ber  33eige  berauS  unb  macht 
über  bie  ©cbwarte  ber  SSreite  nach  (Sinfcbnitte,  bamit 
beim  Segießen  ber  ©aft  recht  einbringen  fönne;bict* 
auf  wirb  ber  Sfücfen  mit  bem  nötbigen  äBratenfett 
unb  etwas  oon  ber  SSeige  ungefähr  ©tunben  lang 
unter  öfterem  SBegießen  gebraten,  flJfan  richtet  ihn 
bann  an,  garnirt  ihn  mit  (Sitronenfcbeibcben,  fettet  bie 
SSratenjüS  gehörig  ab  unb,  nacbbem  man  fte  mit  et« 
waS  fpanifcber  ©auce  oerfegt  bot,  läßt  man  fte  eint« 
gcmal  auftocben,  feilet  fte  burcb  ein  «jjaarfieb  unb 
fernirt  fte  befonberS  gu  bem  gebratenen  Stücfen. 

e<h»arg»ilbpret  mit  ©auce. 

Stacbbem  baS  ©cbwargwilbpret  rein  gewafcben, 
wirb  eö  mit  SEBaffer,  (Sfft'g  unb  SEBein,  ßitrone,  ©alg, 
gangem  ©ewürg,  Lorbeerblättern,  3wiebeln  unb  SEBach* 
holberbeeren  gum  geuer  gefefct  unb  fo  lange  im  Ko* 
eben  erbalten,  bis  cS  beinahe  weich  iß.  Sann  macht 
man  gett  ober  SSutter  beiß,  rößet.auf  4 — 5 fPfunb 
SBilbpret  1 — 2 Löffel  »oll  Sötebl  unb  eine  «£anb 
PoU  geriebenes  ©chwargbrob  bunfelbraun , rührt  eS 

©cbauplag,  13.  89b.  29 
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mit  ber  Sauce  »omSBilbpret  an,  gibt  eS  jumSBilb* 
pret  unb  logt  LefctereS  öoUenbS  meid)  fochen.  ©o» 
bann  legt  man  LefctereS  auf  eine  ©cbüßel,  gießt  bie 
- ©auce  burd)  «inen  Durchfcblag  barübet  unb  beßreut 
e$,  wenn  man  will,  mit  fein  gefdjnittener  Zitronen« 
fcbale.  Den  (Sefchmacf  biefcr  ©auce  erhoben  noch 
faure  (Surfen  unb  'Perljwiebeln. 

8Bilbfdjrcetn«niden  fruflict  mit  $imbtetfauce. 

DaS  »on  ber  Schwarte  befreite,  faß  gare^lfißh 
wirb  erft  mit  @i  betrieben  unb  bann  mit  geriebenem 
©chwarjbrob,  welches  mit  etwas  3u<fer,  3<mmet  unb 
«Reifen  oermifebt  unb  mit  äöein  angefeuchtet  iß,  mit« 
telß  S3ctrdufelnS  mit  etwas  §ett  einige  SWeßetrücfen 
bief  belegt  unb  mit  einem  ßReffer  recht  feß  angebrüeft. 
hierauf  wirb  eS  mit  3ucfer  beßreut  unb  mit  §ett 
beträufelt,  in  ziemlich  ßarfer  $ifce  braun  unb  fnuS* 
perig  gebaefen. 

tRoth wilbpret  ju  ©eite  164  bis  173. 

@ebei}te  $irf<bf<buUer  gebraten  nad)  $eft()et  Äüc&e. 

% » 

Die  Schulter  wirb  uon  ben  Änocben  gelöft, 
bann  gereinigt,  wie  eine  Äeule  geformt,  gefallen  unb 
gebeijt.  Die  ®eije  wirb  auS  gleichen  Sbeilen  gutem 
(Sfßg  unb  UBaffec,  einer  halben,  in  Scheiben  gefcönit* 
tenen  3wiebel,  etwas  $>eterßlienwurjel,  Sellerie,  3Jtöb* 
ren  , etwas  Sbpmian , Dragun,  Lorbeerblättern,  eini« 
gen  ganzen  Äornern  Pfeffer,  Steugewürj  unb  (Sewürj« 
nelfen,  nebß  einigen  Schalotten  unb  jerbrüeften  SBocb» 
holberbeeren  bereitet.  «Racbbem  nämlich  biefe  SJeije 
aufgefotten  hat,  gießt  man  ße  über  bie  «jjirfcbfcbulter 
unb  läßt  ße  barin  einige  Sage  liegen,  inbem  man 
ße  jeboeb  täglich  umwenbet.  Sobalb  ße  gebraten 
werben  fofl,  nimmt  man  ße  auS  ber  SJeije,  belegt 
ße  mit  bünnen  Specfplatten,  wicfelt  ße  in  mit  S3ut* 
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Ut  beßricpenefi  Rapier,  ßetft  fie  an  ben  ©piff  unt> 
bratet  fie  langfam,  begießt  fie  aber  oft  mit  bet  ©eije. 
SBenn  fie  beinahe  auSgebraten  iji,  nimmt  man  Rapier 
unb  ©pecf  ab  unb  läßt  fie  nun  eine  fcböne  garbe 
annepmen.  3u  bet  ©eije,  bie  man  burtb  ein  «Sieb 
ftibet,  gibt  man  ein  ©tücfcpen  ©arbeflenbutter  unb 
einige  2offel9tapm,  läßt  fie  noch  auffieben;  bann  gießt 
pian  fie  fibet  bie  angericptete  Schulter  unb  (freut  ge* 
fipcfte  ßflpetn  unb  ßitronenfcpale  barauf. 

fPanirtet  .pitfcbjfemer. 

9Wan  macpt  einen  $irfcbjiemer  jurecpt,  burcp* 
{iebt  ibn  mit  grobem  ©pecf,  fiecft  etliche  päljerne 
©peilcpen  pinburcp,  ober  umbinbet  ibn  mit  ©inbfaben 
unb^  legt  ibn  in  eine  Safferole.'  Sann  faljt  man  ibn 
gepärig,  gießt  SÖBaffer,  SÖBein  unb  (gffig  baran,  tbut 
(in  paar  3wiebeln,  etwaö  9foSmarin,  2bpmian,  Cor« 
Peerblätter,  ©afilicum  unb  Sragun  baran,  becft  ibn 
fefl  ju  pnb  Idgt  ipn  wei<p  b4«>pfen.  «Jperndcp  nimmt 
man  ipn  heraus  unb  legt  ipn  in  eine  ©ratpfanne. 
Snjroifcpen  reibt  man  $au$bacfenbrob  unb  oermifcpt 
eS  mit  3ucfer,  3immet,  flein  gefcpnittenen  Sitronen* 
ftpalen,  ein  paar  (gibottern,  jerlaffcner  ©utter  unb 
einem  C6ffel  »oll  SÖBein,  befireiept  ben  >^irfcb$iemer 
mit  (gibottern  unb  fiberjtept  ipn  auf  ber  Sberfeite 
ftngerbicf  mit  biefry  garce.  3ttan  fireiept  biefelbe  mit 
einem  marmen  IDfeffer  fein  glatt , begießt  ober  be* 
fireiept  fie  mittelfl  eine#  9>infel$  mit  jerlaffener  ©ut* 
ter,  peflreut  fie  mit  geriebener  ©emmel  fepr  gleicp. 
mäßig  unb  fein  unb  läßt  biefen  Ueberjug  in  einem 
©aefofen  abbaefen.  ©eim  Anrichten  (freut  man  noep 
3ucfet  unb  3immt  barauf  unb  gibt  folgenbe  Saute: 
5Bfan  riflet  geriebene  Semmel  in  ©utter  braun,  gießt 
piernaep  Srupe  unb  SBein  baran,  roürjt  mit  3utfer, 
Gitronenfcpale,  wie  auep  ßitronenfepeibepen  unb  läßt 
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bie  ©auce  feimig  focpen.  Stefc  pifante  ©auce 
wirb  bei’m  Aufträgen  unter  ben  «g>irfcbjtemer  gegeben. 

Stepraflout. 

«Wan  fpirft  Weproilbpret  mit  grobem  ©perf  unb 
paffirt  eS,  mit  2rüffclfcpeiben,  in  einer  @afferole  mit 
jetloffener  SButter,  giegt  fobann  ©ouillon  unb  »eigen 
SBein  baran,  roürjt  eS  nad)  ^Belieben  unb  lagt  eS 
mit  Älöödjen  aul  SBilbpretfarce  jufamnun  foepen. 

«Beim  Aufträgen  brürft  man  Sitronenfaft  baran. 

* 

8lep»ltbpret  mit  ©arbeiten  gcb&mpft. 

«Wan  fdmeibe  berbeS  Wepfleifcp  auö  ber  Äeule 
in  biefe  ©Reiben  unb  fpirfe  e$  mit  grobem  ©peef; 
hierauf  befireue  man  cg  mit  ®?epl  unb  röfie  eS  auf 
beiben  ©eiben  in  brauner  ^Butter.  SWan  giege  nun 
^Bouillon  baran,  fege  Sorbeerbldtter  unb  ein  paar 
ganje  ämiebeln  ju.  £at  eg  fo  eine  gute  SBeile  ge» 
,bdmpft,  fo  giege  man  noch  ein  ©lag  SBein  *u  unb 
roürje  eg  mit  Sngmer,  Pfeffer  unb  ganjen  ©ewü'rj« 
nelfen.  SWan  mdffere  nun  6 ©arbellen  au§,  befreie 
fie  uon  ©raten,  patfe  fte,  mit  ein  SBenig  SBein  an« 
gefeuchtet,  flein,  gebe  fie  in  bie  Gafferoje  unb  lafie 
fte  eine  SBeile  mit  bem  SBilbpret  burtpbdmpfen , n>o« 
rauf  man  Segtereg  anriebtet. 

©efpiette  pafenlenben  in  ihrem  ©afte. 

83on  einem  febönen,  jungen,  rob  jubereiteten, 
abgebäuteten  #gfen  roirb  ber  Würfen  abgebauen  unb 
baö  gleifcb  auf  beiben  ©eiten  begfelben  ber  Sänge 
nach  oon  ben  Änocpen  abgelöft,  fo  bag  man  auf 
biefe  SBeife  jroei  fcpdne  giletg  erbdlt;  biefelben  toer* 
ben  ber  Sange  nach  fein  überfpirft,  in  eine  flacpe 
ßafferole  gefegt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beflreut,  ein 
©tütfepen  frifepe  äButter,  et  maß  guter  iBratenfaft,  ein 
©la§  rotper  SBein,  eine  in  ©epefben  gefepnittene 
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Brotebel,  jnm  Sorbccrbldttec,  ein  Teelöffel  pott  gange 
SPfeffetförner  nebfl  6 ©emürgnelfen  beigefügt  unb  bie 
SiletS  bann  in  biefem  ©affe  binnen  ungefähr  gmanjig 
Minuten  gar  gebdmpft;  hierauf  nehme  man  fte  her; 
auS,  feihe  ben  ©aft  burcb  ein  feines  Jpaarfteb,  focbe 
ihn  fobann  mit  et»aS  fpanifcber  ©auce  ju  gehöriger 
2)1  de  ein,  »ürge  ihn  gut  mit  ßitronenfaft,  richte  nach5 
her  bie  2enben  an,  qlacire  fte  mit  aufgelöf’tem  ©lace 
unb  gebe  bann  ben  eingekochten  ©aft  barunter. 

©efpidfe  ^afenlenben  mit  Stabeira  * ©auce. 

L Sie  ßenbcn  »erben  nach  ber  eben  betriebenen 
s 2frt  gebdmpft  unb  beenbet,  morauf  fte  über  SJtabeira» 

1.  ©auce  angerichtet  unb  $u  Sifche  gebracht  »erben. 

: S3on  ben  Leuten  fann  man  eine  garce  bereiten,  auS 
> welcher  man  fleine  ÄlöSchen  formt,  bie  in  ftleifcbbrübe 
t befonberS  »eich  gefocht  unb  in  obiger  ©auce  mit  ben 

i gefpicften  «fjjafenlenben  jugleicb  gegeben  »erben. 

* 

J&afensSoteletten  mit  SErüffelfauce. 

t;  83on  einem  abgel)äuteten  #afen  »irb  alles  ^Ietfcf> 

;j  auSgelöf’t,  oon  aller  $aut  unb  allen  gafern  befreit, 
js  bann  mit  einem  halben  ^>funb  ©peef  fo  fein  »ie 
möglich  gehaeft.  hierauf  gebe  man  eS  in  einen  fülö r* 
fer,  würge  es  mit  ©alj,  Pfeffer,  geriebener  SJluScat« 
nu§ , etroaS  geflogenen  ©emürjnelfen , Ehpmian  unb 
2J?a|oran;  bann  fchmige  man  et»aS  feingebaefte  ©c^a= 
'ui  lotten  unb  SPeterfilie,  gebe  folcbe  ebenfalls  baju  unb 
!jj  fuge  hierauf  noch  gn>ei  gange  (Siet  nebfi  brei'  @ibot> 
.j,  tern  bei,  »orauf  man  2llIeS  tüchtig  burcheinanber 
,*i  ftöfjt.  Unterbeffen  »erben  bie  ^afenbrufle  in  Jleifcb* 

' j:  brühe  abgefocht , bie  fRippenfnocbclcben  berauSgejogen  • 
unt>  fchön  abgebaeft;  bann  formire  man  auS  ber  gu* 
J bereiteten'  »fjafenfarce  ßoteletten  nach  ber  ©röfje  berer 
j pom  2amm,  inbem  man  ftcb  hierju  eincS  ' breiten, 
na#  gemachten  SfJtefferS  bebient,  um  bie  §orm  fchön 


454 


berau«gubtfommen  unb  betfelben  ein  glatte«  Knfehen 
geben  gu  tonnen;  fobann  flede  man  in  jebe«  von 
ihnen  ein$afenrippcben,  gebe  hierauf  in  eine  flache  Saffe* 
rote  etwa«  gerlaflene  S3utter,  lege  bie  ßotelettert  hin« 
ein,  brate  fle  über  flarfem  geuer  rafcb  auf  gwei  ©ei* 

' ten  gar,  riebte  fte  bann  im  Ärange  in  eine  botbitte 
©cbüffel  an,  bejireidje  fte  mit  aufgelbf’tem  ®tace 
ober  furg  eingefaßtem  JBratenfaft  Unb  gebe  gUWfct 
eine  fehr  frdftige  Srüffelfauce  barunter. 

* 

$afenm&rfte  nach  Stichelifu. 

Su  oorbergehenb  gubereitetem  Jü>aferifleif<h  nehme 
man  noch  bret  abgefßdlte,  in  SBaffer  eingeweißte 
unb  mieber  au«gebrücfte  SKilßbrdbßen  unb  noß  ein 
gange«  ßi  mehr  bagu;  naßbem  folße«  recht  fein  ge*  . 
flogen  ifl,  mifebe  man  noß  oier  ßgldffel  »oH  fett) 

' gehaßte,  febmarge  Trüffeln  barunter;  ifl  nun  bit 
garce  auf  biefe  2frt  beenbet,  bann  flreue  man  etwa« 
aWehl  auf  beü  &tfß  unb  fotmire  SBürfle  au«  ber* 
fetben  ton  ber  ©eflatt  eihe«  freugetlängen  2ßafler= 
bröbßen«;  hierauf  gebe  matt  in  eine  flache  (Safferole 
gefatgene  gleifßbrübe , tafle  btefelbe  auffochen  unb 
gebe  bann  bie  SBörfle  hinein,  toetche  gang  langfam 
fo  lange  barin  fleben  müflen , bi«  fle  fefl  unb  gac 
geworben  flnb.  ßnbliß  nehme  man  fle  mit  einem 
Schaumlöffel  herau« , tafle  fle  auf  einer  ©eroiette  ab* 
laufen,  beflretße  fle,  wenn  fle  etwa«  bertühtt  flnb, 
mit  gerlaflener  S3utter,  flreue  fein  geriebene  ©emincln 
barüber,  fege  fle  bann  in  eine  mit  Suttet  beflrichene, 
berginnte,  fupferne  Pfanne,  laffe  fle  in  einem  fehr 
beigen  Öfen  fo  lange  flehen,  bi«  bie  SBrotfrufle  eine 
fßöne  golbgclbe  gatbe  erhalten  hat;  bann  richte  matt 
te  an,  gebe  eine  frdftige  SErüffelfauce  barunter  unb 
»ringe  fle  gu  Sifße. 
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gafotfutyn  mit  Uallenifd|cr  ©auce. 

(Sine  runbe,  glatte  gorm  wirb  überall  mit  ©pecf* 
platten  aulgefüttert,  hierauf  mit  ber  eben  befcbriebe» 
nen  «£>afenfatce  aulgefüllt;  bann  (teile  man  bie§orm 
in  eine  (Safferole,  welche  fo  viel  bei§el  SBafjer  ent* 
hält,  bag  fie  bil  gur  $dlfte  barin  gebt,  gebe  nachher 
bie  ßafferole  fammt  ber  gorm  in  einen  nicht  gu  bei« 
gen  £)fen,  worin  ber  Äucben  ungefähr  gttei  ©tunben 
verbleiben  fann,  bil  er  gar  geworben  ifl;  bann  nehme 
man  ihn  heraul,  gürge  ihn  behutfam  aul  ber  gorm, 
auf  bie  gum  Anrichten  begimmte  ©tbügel,  nehme  bie 
©pecfplatten  bavon  ab,  gebe  eine  braune  italienifcpe 
©auce  barunter  unb  bringe  ihn  gu  Sifcbe. 

#afe  auf  Schwerer  Art. 

3Ran  gerlegt  bcn  £afen  in  S3iertbeile,  fpicft  ihn 
mit  ©pecf,  lägt  ihn  in  ©ouillön  focben,  würgt  ihn 
mit  ©alg,  Pfeffer  unb  helfen  unb  giegt  ein  SBenig 
SBein  baran.  SBenn  er  gar  ifl,  tbut  man  bie  Seber 
unb  bal  JBlut  von  bem  «£>afen  mit  ein  SBenig  ÜJtebl 
in  eine  (Sagerole,  fegt  ein  SBenig  SBeinefftg,  ßapern 
unb  von  ben  Äernen  befreite  Gliben  gu  unb  richtet  el  an. 

$afenbraten  nach  engtlfcbet  jtäthe. 

SJlan  bratet  ben  mit  ©pecfplatten  unb  butterbe« 
firicfeenem  Rapier  umgebenen  «£>afen  \\  ©tunbe  am 
©piege;  \ ©tunbe  bevor  man  ihn  abnimmt,  befeitigt 
man  Rapier  unb  ©pecf  unb  begreut  ihn  mit  ein 
SBenig  ©alg.  (Snbltcb  nimmt  man  ihn  ab  unb  fer* 
»irt  ihn  mit  englifcher  ©auce  in  einem  befonberen 
©autenndpfchen.  25iefe  ©auce  begeht . aul  Sobanil* 
becrgelee , melchel  mit  5)orto« . ober  SRabeirawein 
verbünnt  wirb. 

©ebaäene  .pafengtet«. 

SJlan  lüf’t  von  ein  paar  #afen  bie  Siücfcngücfe 
ab,  hautet  unb  fpicft  fie  fcbön,  legt  ©pecf greifen  in 
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eine  Gafferoie  nebft  ©ewürj,  unb  bie  Sfücfenfiütft 
Bon  bem  $afen  barauf , fefct  ben  2>e<fel  auf  unb 
lägt  fte  fo  in  ihrer  eigenen  ffirühe  gar  »erben.  Stach« 
bem  fte  »über  erfaltet  ftnb,  rührt  man  £ $)funb 
gjutter  mit  1 Ggloffel  ooU  SDfehl  unb  brei  Gibottern 
recht  flar,  thut  etwas  fein  gehadte  Schalotten  unb 
fecbS  gehadte  ©arbeiten  baju,  gibt  einen  ttnricbtc« 
l6ffel  ooll  gute  93ouiQon  barauf  unb  rührt  e$  über 
jtohlen  ju  einer  ficifem  Greme  ab ; h^nacb  lägt  man 
eS  erfalten  unb  rührt  julefet  ben  Schnee  non  jwei 
Giweigen  barunter.  Gnblich  legt  man  bie  giletS  auf 
eine  ©chüffel,  überlebt  fte  mit  biefer  bicfen  Greine, 
thut  einen  Süffel  boQ  bon  ber  Stühe,  in  »etcber  fte 
juerfi  gebümpft  rcorben,  barunter  unb  Id0t  fte  in  ei* 
nem  SDfcn  fchöne  garbe  gewinnen. 

$afen  * SRatetote. 

ÜJtan  lagt  ben  <£>afen  in  focbenbem  SBaffer  ein 
SJial  aufwaQen,  fcbwifct  ein  ©tüd  Sutter  mit  in 
Viertel  gefcbnittenen  3»iebeln  braun,  tbut  ben  £a« 
fen  hinein  unb  lägt  ihn  barin  pafftren.  hierauf  füllt 
man  noch  einige  ©läfer  9Bein  unb  gute  Souilion 
baju,  fegt  Gitronenfdjeibcn  nebfi  ^ommeranjenfcpalen 
ju  unb  lügt  e 6 gelinbe  focben.  3ule§t  fegt  man  l 
$Pfunb  gebacfte  ©arbeHen  unb  ein  ©tüd  3ucfer  ju, 
würjt  mit  Pfeffer  unb  Steifen,  giegt  ein  SBenig  GSs 
tragomGiftg  baran,  lügt  nochmals  auSfocben  unb  fer« 

: birt  baS  ©ericht. 

SBilbeS  ® ef lüget  ju  ©eite  17S  bis  184. 

@eb&mpfter  gafan. 

Gin  fdjöner,  fetter  gafan  wirb,  nachbem  er  ge« 
rupft,  fauber  ausgenommen,  flammirt  unb  gewafchen 
ifi,  jum  Sümpfen  brefftrt,  fobann  in  eine  Gafferoie  , 

eingefefct,  worauf  6 2ot&  frifth«  Sutter,  eine  in  l 
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©cbeiben  gefcbnittene  S wiebe  l unb  $?öbre,  4.  ßiter 
weißer  2Bein,  halb  fooiel  gleifcbbrübe , 5*t>ei  Lorbeer« 
bldtter,  ein  (Sfjlöffel  »Jlfefferforner  beigefügt  werben. 
Slacbbem  nun  ber  §afan  mit  ©alj  beflrcut,  unb  bie 
Gafferoie  geborig  bebeeft  worben  ifi,  tagt  man  ibn 
obngefdbr  reichliche  J ©tunben  langfam  bdmpfen. 
Gr  wirb  fobann  berauSgenommen,  oon  bem  83inbfa* 
ben  befreit,  mit  feinem  abgefetteten  ©afte,  welcher 
noch  mit  etwas  guter  SBratenjuS  oermifcbt  unb  burch 
ein  feines  «£aarfteb  gefeibet  worben,  begoffen  unb  ju 
Sifche  gebracht. 

©ebratene  ©djnepfe. 

(Sine  ©ebnepfe  wirb,  naebbem  fte  fauber gerupft, 
flammirt  unb  ausgenommen  ifl,  auf  folgenbe  $rt  bref« 
firt:  ber  Äopf  bleibt  nämlich  baran,  bie  $aut  wirb 
non  bemfelben  abgewogen  unb  bie  Eugen  werben  ber* 
ouSgeboben,  fobann  bie  flauen  an  ben  §üßen  abge» 
bauen,  bie  ©cbenfel  berart  jurücfgebrdngt,  baft  bie 
fBruf)  reept  in  bie  $öbe  fommt,  worauf  ber  fpt^e# 
lange  ©cbnabel  am  biefen  Steile  beS  einen  ©cbenfelS 
hinein,  ben  Körper  binbureb  unb  ju  bem  biefen  Steile 
bei  gweiten  ©cbenfelS  wieber  berauSgeflodjen  wirb. 
3Dann  belegt  man  bie  ©ebnepfe  mit  einer  ©pecfplatte, 
äberbinbet  fie  mit  SBinbfaben  unb  bratet  fte  gleich 
bem  SRebbuhn  gar.  hierauf  befreit  man  fte  vom 
SBinbfaben,  richtet  fte  bem  fRebbubn  gleich  an,  gibt 
etwas  oon  ihrem  ©afte  barunter,  unb  ben  übrigen 
hefonbcrS  baju,  garnirt  fte  runb  umher  mit  ©ebnepfen* 
brob  unb  bringt  fte  ju  Sifcbe. 

5)ie  ^Bereitung  beS  ©eftnepf enbrobeS  ifl 
folgenbe:  SJlan  lüf’t  oon  ben  Gingeweiben  ben  9J?a* 
gen  auS  unb  wirft  ihn  weg;  jene  werben  alSbann 
febr  fein  gebacft,  ebenfooiel  gehabter,  gefabener  ©ped, 
etwas  mehr  geriebenes  S3rob  baju  gefügt,.  baS  ©anje 
mit  ©alj,  Pfeffer  unb  geriebener  SßuSfatnuft  gewürjt 
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unb  mit  einem  halben  <S*  legirt.  Siefe  Waffe  wirb 
bann  auf  reichlich  balbftngerlange , jroei  Linien  biefe, 
herjförmig  ober  »iereefig  jugefebnittene  trotfene  Wilcb» 
brobfehnitten , welche  in  oerfchlagene  ©irr  eingetauept 
• werben,  erlebt,  jeboch  platt  aufgefhidjen , in  eine  et* 
wa$  tiefe  Pfanne  eingefefct  unb  im©acfofen  gar  gemacht. 

Seföwungene  Stebhü&netbrüfte  mit  Stabefcas&auce. 

23on  »ier  jungen  {Rebhühnern  wirb  bie  ©rujb 
haut  lo$  gelöf’t,  bie  ©rüfte  werben  herausgenommen, 
in  eine  flache  ßafferole,  worin  etwas  ©utter  jerlaffen 
worben,  eingefefct,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  bejireut  unb 
auf  jwei  ©eiten  über  bem  Seuer  rafch  gar  gemacht; 
man  fchütte  alSbann  bie  ©utter  ah,  gebe  etroaS  fräf» 
tige  Wabeirafauce  über  bie  ©rüfte,  fchwinge  baS 
©an je  über  bem  Seuer  recht  beiß,  richte  hierauf  bie 
{Rebhühner  in  einer  befrujleten  ©cpüffel  im  Äranje 
an,  gebe  bie  ©auce  barüber  unb  bringe  baS  ©eriept 
alSbann  ju  Sifche. 

© (bratene  atcbpübnet  mit  ©autfeeben  unb  Äaflanlen. 

Sie  {Rebhühner  werben  gefpieft,  in  ©utter  unb 
©ouiQon  gebdmpft;  bann  gießt  man  auf  auSgelöpte 
Äafianien  fochenbeS  SBaffer,  laßt  jte  eine  SBeile  barin 
jiehen  unb  jiept  ihnen  bie  #aut  ob.  Sie  frifchen 
©auciSchen  febneibet  man  in  balbftngerlange  ©tücf« 
<hen,  gibt  fte  mit  ben  Äaffanien  in  eine  ßafferole, 
gießt  ein  ©laS  SBein,  ebenfooiel  ©rühe  unb  ben  ©oft 
einer  halben  Zitrone  übet  biefelben,  gibt  bie  Seher 
her  {Rebhühner  baju  unb  laßt  2CfleS  gelinbe  gat  fo» 
eben,  Äurj  bor  bem  Anrichten  rührt  man  jwei  ©is 
bottern  mit  einem  halben  ©ßlöffel  ooU  Wehl  unb  5Baf* 
fer  unb  quirlt  es  bann  jut  ©aute.  Sie  {Rebhühner 
werben  auf  bie  ©cpüffel  gegeben,  bie  ©auce  mit  bem 
©ratenjuS  »ermifept  jur  £älfte  über  bie  {Rehhühner, 
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gut  £dlfte  in  ein  ©aucenndpfcgen  gefüllt  unb  gur 
£afel  gegeben. 

V 

©alate  ju  ©eite  254  bis  264. 

Stalienifdjer  ©alot  oon  Ädlbergcfjfrn. 

SJtan  lege  bie  Ädlbetgegirne  in  falteS  JSBaffer* 
um  ba«  33lut  fluSjujiebe«,  laßt  fie  bann  ftii  einet 
SJtarinabe  non  3»iebein,  Sßutjeln,  Dragun,  Sgp* 
mian,  9J?ajoran,  ©emütjen  unb  @fftg  gar  focgeu  unb 
etfalten.  Sann  fcgroige  man  feine  trauter  in  Del. 
fege  Sfßg  unb  ©ehf  ju  unb  (affe  fie  focgtm  9Jtan 
giege  nun  bie  ©auce  mit  einigen  Sietn  ab  unb  ßteicge 
fit  burcg’5  «£>aarfieb.  SaS  Surlggefhicgene  betfege 
man  mit  jtttei  Riffeln  ©tanb  von  gefönten  .ÄalbS. 
fußen  unb  rübre  eS  in  einem  Stapfe  fo  lang«,  bis 
eS  falt  iß ; bie  Ädlbergebime  entgdute  man  , trocfene 
fte  auf  einer  ©erbiette,  fcgneibe  fie  in  ©cgeiben,,  fegre 
fie  in  ber  ©auce  um,  ricbte  ße  in  einer  ©alcitfcg&f* 
fei  an  unb  gebe  bie  ©auce  baruber.  9Jian  »garnirt 
dlSbann  mit  abgefotytett  fleinen  3n>iebeln. 

/ 

©alat  nacg  ameritanifcber  3t  liege. 

Sine  große  Sroiebel  fcgneibet  man  in  ©cbeibeben, 
ferner  fcgneibet  man  etmaS  Sötunnenfreffe  unb  ®ftr* 
tenfalat  grob  unb  ebenfo  eine  fdgroacg  geräucherte  3u* 
läge,  j.  33.  (Serbelatmurß.  SiefeS  bringt  man  in 
eine  ©cgüjfel,  mifcgt  eS  mit  Sfßg  unb  Del,  Pfeffer 
unb  ©a lg  gut  unter  cinanber.  Sann  fcgneibet  man 
brei  gartgefottene  Siet  ju  ffilättcgen  unb  mengt  fft 
mit  Sffig  unb  brei  Sßlöjfel  ood  faurem  Stagen  unter 
'einanber.  hierauf  tbut  man  baS  ©rune  in  eine 
©alatfcgßßet , gießt  fofört  bie  Siet  batauf,  j|tert  ße 
mit  kapern  aus  unb  gibt  ße  ju  Siftge. 

. * 4 * 


/ 


t 


fibCf 

alle  in  biefem  Jöutfte  »orfommenben  ©peifen  unb  ©e» 
trünfe,  nebfl  ©rfldrung  ber  »orjüglicfcfien  Äunjlauö- 

brü(fe  in  ber  Äoc&funfl. 


* fcebrtKt  »rtdlung.  Xh.  Xnbana.  «.  ®u*.  <s.  Cinleitung. 
S.  Jtopittl.  »((  SiWMuna  fine«  Sorte«,  »ie  Mc6«n  Bohlen 
bcjUbcn  (1$  auf  bte  Wummern  ber  Sfteccpte.  * 


Slot  (Muraena  anguilla  L.), 
„einer  ber  beliebtefhn,  ob# 
wofcl  ber  ©efunbbcit  leicht 
nadjtbeiligfhn  gifdje,  helfen 
gortpflanjungSart  bid  jefct 
nlcbt  beftimmt  fyat  ermittelt 
werben  tbnnen."  2RitÄ$p ic 
481 , blaugefottener  477, 
Sußfuppe  mit  — 30,  mit 
3Ruf$!lfauce  480,  auf  bem 
Stofie  478,  mit  ©auce  479, 
marinirt  482. 

Xalraupe  (Gadns Lota L.), 
audj  Ctuappe,  „ein  ju  ben 
!Ö$eidjflo(fern  gehöriger  gelb 
u.  braun  marmoritcr  gifdj, 
beffen  gleifcb  fe^r  fcfrmad# 

. $aft,  bie  Sebec  ein  geäer# 
bifjfen,  ber  flogen  aber  un# 
perbaali#  ift"  451. 

Xbri  to  1 6 §,  „überjuderte 
Äpriccfenletne." 

3tbfd>  logen,  „baS  Sftoeiß 
jn  ©(bäum  fdjlagen." 

JCttolobe,  „gwet  in  (inan, 
btc  »erfdjränfte  gebratene 
Äanindjcn." 

3t eia,  „nodj  nid)t  gang  faa< 
menreife  (gelbe)  ©urten," 
ffe  einjuma^en  814,  Sau» 
ce  86. 


3C  e pfet,  Gompote«  523  — 25, 
©efrotne«  843,  ©el6e  777, 
778,  aJleblfpeife  696 , 3Ruf 
313,  ©djeiben,  gebodene 
620,  en  surtout  632,  Suppe 
oon  9lr.  58. 

21  g re  |t , „eine  aus  frif$en, 
nod>  nidjt  obllig  reifen  ©ein* 
beeren  gepreßte,  gefotftte, 
mit  Butter  cer fegte  ©4ute." 

2tll  er  lei, 8 eip  gig  et,  „ein 
au«  meutern  Burjaten  be= 
ftef>enbe8,  9tc.  53  angege» 
bene«  ©eridft." 

Xmbigu,  „ein  Catted  Sülft« 
tagema&f,  wo  alle  ©peifen 
gugleidj  aufgetragen  wer« 
ben." 

Xnanaä,  aueb  ÄbnigSapfel 
genannt,  „eine  cigentt.  füb» 
amerifanifdje  grudjt  (Bro- 
melia L.)eonfebr  ongeneß« 
mem  ©erudj  u.  ©efdjmad." 

' ©ie  einguma$en  787.  61b). 
2C  nbouilted,  „gfleifc&wärft« 
. djen  oon  ©d)wein,  Kalb  ob. 
gtfd) , mit  ©ewürgen  jube» 
reitet,  meifi  gum  SBelegen 
oon  ©emäfe  beftimmt." 

3t ni 8*33 rot,  647, Äüdjeldien 
594  u.  595. 
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2Cn  1 & u fdjen , "halbgeräu* 
cherte  Bratwür|fe." 

2f  pfeifinen,  auch  Ehtna# 
opfel  u.  portugiefifche  $>os 
meranje  genannt,  „eine  be* 
fannte  orangengelbe,  lieb* 
Heb  riedjenbe  u.  fehmeefenbe 
©übfruebt,"  Eonipote  pon 
581,  Er6me~750,  Sttehl* 
fpeife  pon  — 692  u.  693. 

2f  prf  fofen  (Malus  Armenia- 
ca  L.),  „bie  länglich  runbe 
©tcinfrucht  beß  Ttprifofen* 
baumß,  pot)  füfem  angench* 
wen  ©erudj  u.  ©efehmaef," 
Eompote  Pon  — 530 , ein$u* 
machen  788,  ©efrorneß  841, 
Sttarmelabe  796,  SRehlfpeife 
699,  Sftahmcrdmemit  — 744, 
755  Sorte  mit  — 582b). 

Xrtif  ch  oefen  Cynara  sco- 
lyrausL.J^e.Diftelgfwächß, 
b aß  ftcb  burd)  ein  bitterlich 
füge«,  fcfaletmfgeß,  gelinb  ret- 
jenbeß  gleifdj,  welcheß*  b. 
Äopf  (gruebtboben  u.  tfelcb* 
blätter)  enthält  unb  wohl* 
fdjmecfenb  ijt,  außjeicbnet." 
Boben  einjumadjen  816,  mit 
jung.Erbfen  163  u.  164,  far* 
cirte  165,  en  Fricassäe  162* 

216  pic,  "eine  burd?  ©altern 
fteif  geworbene  .Kraftbrühe*' 
Einit.  §.  22. 

2(ffiette,  „flacbe  ober  tiefe 
Seiler , bie  $u  gewöhnlichen 
©peifen  u.  ©uppen,  auch 
gu  Malaten,  Eingemachtem 
2C.  beflimmt  unb  barnacb 
geformt  (inb." 

2Ctta<bit?n,  „3uß  u.  bgt. 
in  ber  Bratpfanne  ob.  Eaf* 
feroUe  braun  anfefcen,  ohne 
fte  anbrennen  gu  laffen." 

Xuetpattn  (Tetrao ürogal- 


lus),  „baß  größte  Söget* 
toilbpret  in  Deutfdjlanb  nach 
bem  Strappen  unb  $ur  ho* 
ben  Sagb  gehörig."  #a* 
d)i6  370,  ©ranaten  405, 
Zubereitung  beßfelben  369. 
Auflauf,  „eine  ©peifc  pon 
SRabm  unb  anbernZuthaten" 
668— 78,  pon  @tflugel67öb)* 
2C  u 6 1 ö fen  Couch  Däfofjtren), 
„außbeinen,  außgräten,  bie 
Knochen  ober  ©röten  auß  b. 
betr.  Saferen  nehmen"  295, 
2(  u ft  e r n (Ostrea  cdulis  L). 
„eine  eßbare  jweifchaatfg« 
©eemufchel,"  ju  braten  498, 
©auce  68. 


B a cf  e n,  f.  B.  3.  Ä. 1.  Born* 
BainMariej  „eine  Borricb* 
tng , tpo  man  bie  Bämpfe 
beß  lodjenben  SSafierß  auf 
baß  über  bemf.  angebrachte 
®efaß  wttfen  läßt,  um  in 
biefera  Dampfbabe  etwaß- 
gar  $u  machen." 

Baisse?  „ein  fleineß  Bacf* 
wer!  auß  Eierfchnee,  Zucfet 
u.  etwaß  3?ofen*  ob.  Dran* 
genblüthenwajfer,"  f.  Mc- 
ringues.  - 

en  Ballon,  „$ufammengc* 
fdjnürt"  210,  322. 

B a 1 Io  n s,  „jufammengefchn. 
mit  garee  gefüllteß  gietfch" 
pon  Hühnern  295,  mit  Äreb* 
fen  296,  pon  3öiib  352. 
Banbiren,  „Bätfereien  mit' 
längt,  ©Ireifen  pon  Steig 
belegen,  einen  Otanb  baoon 
machen." 

Ban  bt  orte  563.  - 
Barben,  „bünne  ©pcctfchci* 
ben." 


/ 
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Birme,  f.  4£>rfc. 

Batfd»  «t.  Bbrfd»  o“4 
©Udling  g«n.,  „ein  eßbarer 
beutfd.  gifd  (Perca  fluvia- 
tilia  L.),"  mit  Butter  u. 
Geiern  485 

BafMtt  um  (Herba  basilici 
majori«  et  mluorisL.),  „at« 
©eroürjuu  mandetlei  »rü« 
ben  }u  »moenbenbe«,  äuge« 
nebm  riedenbe«  u.  föntet« 
leube*  Jtraut." 

Baum*  ub.  ©pieftudrn 

687, 

Ba  varoise,  „ein SBinterge* 
tr&nt  uon  über«  Wifö»  bera 
(Selben  vom  <Si  u.  grauen« 
baar*©prup." 

Bechamelo.  ©edjamellt 

„eine  o.  ^wiebeln,  ÜSebt  u. 
äobm  bereitete  bidtföe  ob. 
Orunbfouce,"  f.  ö.  §.  23. 
©a|ot  p.  — 144«). 

B e c a f f t n e ( Scolopai  Galli- 
nago  L.),  "#eerfdnepfe,  ein 
gederbiffen  auf  Safeln." 

Beefste&kes,  getlopftt  u. 
gebratene  ©tüden  o,  Stinb*« 
lenben"  196,  m,  Jt  rau  fern 
196b),  n.  franjbf,  Aüdje  ; n. 
engl,  Äücbe  424. 

Beignet,  "au«  Dbßfönitten 
in  S«»9  gebad.  Aüdeföeni 
eine  Ärt  ^fanntuden." 

Betb eri  b en  f oft  (Succue 
berberidum  L.),  „ber  auSge« 

. bunfte  ftartfaure  u.  habet 
jiatt  ber  (Sitronenfäure  *u 
braudenbe  ©aft  ber  Serbe« 
rUbeeren"  802. 

Bergtorte  564. 

Birtbäbner  (Tetrao  Te- 
triz  L.)  376. 

Birnen,  <5ompo|e»on  -^626 

SUcuit,  ein  au«  Äraft* 


mebf«  Bilder»  ttierfönee  u. 
onbern  3utbaten  beflebenbe« 
Badmett,"  tlcine  646,  Au» 
den  703,  Sorten  671—73. 

BUque,  „Araftfuppe  o.  aU 
lerlei  triftigen  u.  lederen 
3utbaten,"  }.  S.  Jtrebfen 
47,  68.  - { 

Bifdof,  „ein  beliebte«  au« 
Drangen,  3uder  u.  fRotb« 
mein  bereit.  ®etr4ut"  862, 
Oefrorne«  851. 

Blanche,  Sauce»  95. 

Btandirrn,  oem  ®emüfe 
„abbrbben ,"  oom  gleifdjt 
„bureb  beife«  u,  bann  fal« 
te«  Blaffer  meif  unb  fieif 
maden,"  p.  Jtalbficifde  33. 

Blanrnianger,  „eine  Vrt 
fOtildfpeife"  781,  mit  Sb«« 
colabe  782,  oerföiebeufar» 
bige«  753. 

® l a u t o b I (Brassica  rubra 

. L.),  „eine  Ärt  Äroutlobl  ». 
blaurotb.  gatbe/'m.  SSäürft» 
den  o.  gelbbbbnern  110,  m., 
©an«  ob,  (Snte  Hl,  m.$a« 
fenmürffötn  117,  3n«fup« 
pe  mit  — 26. 

Biumentob  I,Garfiol(Bras- 
sica  oleracea  botrytis  L.), 
„gehört  |u  ben  ebelft.  @ae« 
tengemüfen  u ift  bie  |or« 
teile,  rooblfdmed.  u.  (eföt» 
oerbaut.  Äoblart ,"  mit  j. 
Hübnern  117,  8amm«brufl 
118,  Arebfen  119,  ipocme«  . 
fantöfe  114,  Stabm  145, 
©alat  oon  — 547,.  mit  s. 
bl.  116,  m.  fpan.  Sepfe  120. 

Boeufälamode,  „SRlnb 
fteifd  mit  fines  herbes"  190. 

Be  o q f & I a M 6 d i c i s nad 
fratu.  Ätför  424 
B i U lf  Ui  fdu.f)ötelfleifd- 
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Bohnen,  g t ü n e (Phaaeo- 
us  vulgaris  L.y,  „Stengel* 
bohnen,"  einjumadjen  817, 
824 1 Salat  ton  — 557, 
tiocfne  trctge  183,  mit  fpon. 
(Sauce/  grüne  eingemachtem» 
gebadnen  Sorbetten  422, 
Suppe  baton  45» 
Boretfch  (Borago  officina- 
lis  L.),  „Surtenfraut,  wirb 
#um  ©artenfölat  gemiföt," 
Salat  ton  — 546. 

Bpr Sborf er  2Ce pf el,  wo? 
ton  eS  wenigftenS  8 Krten 
gibt,  ift  eine  bei  ebelften, 
burch  §artes,  weißes  u.  f e* 
fted  gleifch  ausgezeichneten 
Sorten  t.  angenehmer  (Be* 
ftalt,  lieblichem  (Beruch  unb 
©efefcmad.  S.  Hepfel. 
Bouillon,  „helle,  entfettete 
gleifchbrühe,"  f.  §.  17, 
Snppen  1 f. 

Souquet,  „bet  anjtebenbe 
Seruch  unb  (Befchmad  be$ 
SBeinl,  befonberS  b.  Nhein* 
wetns,  feine  Blume." 
©raffe,  „eine  aus  gett  unb 
Bouillon  beftefjenbe  Brühe, 
worin  baS  gleifch  fchnetter 
weich,  mürbe  unb  wohl* 
fchmedtftb  wirb."  (2.  §.  21. 
©raten,  „gleifch  u.  anbere 
Nahrungsmittel  am  u.  burd) 
geuer  weich,  mürbe  u.  wohl* 
fehmed.  machen"  502,  521. 
©ratofen,  2.  B.  Borw., 
wo  auch  Bratfpieß  er* 
tl&rt  ift.  Bratpfanne, 

(2t nl.  §.  & 

Brütein,  „ein  wenig  bra* 
ten,  $u  braten  anfangen." 
Bremen,  Seroietten,  „fünft* 
lieh  u.  angenehm  ins  Äuge 
faUenb  jufammcnlegen." 


Breslau,  ton  SRfnfI«  425« 
Brefceln,  (•  #tfe,  Butter, 
3uder« 

Briefen,  f.  Neunaugen«  - 
Brioche,  „ein  bünne*  unb 
längliches  Badwert  t,  fei*  x 
v nem  SRehle,  (2iern,  Jtüfe, . 

SRilcb  unb  Butter." 

B r i f f o le S,  „getlopfte,  runb 
geformte  u.  gebratene  Stüd* 
eben  gleifch,"  t«  Äalbfl.  245, 
t.  ScbweinSlcnben  280. 
Brbfchen,  f.  ÄalbSmilcb. 
Brot,  „bat  gewühnlicbfte, 
einfacher  u,  gefünbefte  Nah« 
rungSm.  ber  SKenfdjen,  au# 
bem  SRehle  ber  meiften!  (Be* 
treibearten  u.  Söaffer  geb." 
Bogen  632,  buchen  m.  Sin* 
ernüchtern  702,  Sorte  566, 
gl.  mit  SRonbeln  667,  bgl. 
auf  eine  anbere  2Crt  568. 
Brunnen  treffe  (Sisym- 
brium  nasturt.  L.),  „wüchft 
bef.  in  u.  an  b.  Duetten,"  mit 
gebadener  NinbSgunge  145. 
Brühen,  „heißes  Blaffer  ob. 
eine  anb.  heiße  glüiftgfeit 
über  etwas  *u  einem  be* 
ftimmten  3wede  gießen." 

B ü d l i n g * , „in  Sal§wa  ffer 
gelegene  u.  bann  gerüud}» 
geringe,"  Sicrfuch.  mit  — 
723.  „Spedbüdl«  ffnb 
bie  fetteften,  am  Nüdeu 
qufgefdjnittenen  Büdl."  f. 
2. 2f.  $ul«6.  a.  tgl.  auch  720« 
Büffet,  „Ärebenjtifcb,  £b* 

febente." 

B u f f b o h n e ( Vicia  faba  L.), 
„f.  t.  w.  Saubohne,"  mit 
SdjöpScoteletten  128. 
Butter,  „ba#  au#  b.  JEhier* 
bef.  Äuh*  unb  Schafmilch 
gefchiebene  gett,"  bi  de  |u 
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ma$en  191,  — ®rot,  Ulmet 
689,  — Jtucfecn  601,  — ob. 
asi&ttectefg  *u  fettigen  561, 
hafteten  bao.  580, 581, 583, 
584,  36rt$en  585,  SBti&eln 
622. 

e 

6 a ff  6,  „bat  aut  b.  gebrann» 
ten,  jerQuetfdjten  ob.  gemaf)* 
leneu  Gofftbobnen  gelochte 
befannte  unb  beliebte  ©e» 
tr&nf,"  ©efrornet  831. 

Ga  nap6t,  „eine  2trt  faltet 
^aftetdjen"  450. 

Gapern,  „bie  noch  unentfal* 
teten  oltnengrünen,  in  Gfftg 
ob.  troefnet  ©aig  ringeleg« 
ten  ©lütbenfnotben  b.  Ga* 
pernflraudjt  ( Capparis  spi- 
nosa  L.),"  — ©auce  78. 

Gatomel,  „braungel . 3utfer" 
4.  23.  I.  Ä.  1.  *. 

Gatbonnaben,  f.  Goteletten. 

G a r c a f f e (©erippe) , "bie 
Knochen  non  autgelbftcm 
gebernte^." 

Garbinal,  „ein  autgrang# 
wein,  bem  auf  Gittonen, 
Ttpfelffnen  unb  Drangen  ab« 
gerieb.  3ucfer  u.  b.  ©afte 
biefer  ©übfrüd)te  guberei» 
tetet  ©eträn!"  864,  Garbf» 
n aUSuppe  413. 

Garrä,  „bat  ©orberniertel 
0.  Rammet,  5talbe  2C.  " 221. 

Gafferoie,  „ein  fupferuet, 
inw.  oerginnt.  Äodjgefdjirr." 

6 a o i a r,  „fdjroarger  ob.  rotb. 
non  SSarfdjen,  £edjten,  ©t6» 
ten  2t.  guter.  «Rogen,  eine 
pifante  ©petfe"  450. 

G ero el a twurfl,  „gleifch» 
würfle  o.  b.  befien  ©orte  et« 

' gentl.  #irnwürfle,  in  Station 


Salami  gen.  u.  bei  unt  gern, 
mit  ©djiaefw.  oermedjfelt." 

Gbalotten,  f.  ©cfcalotten. 

Gbampagner,  „ein  leistet 
Trang.,  aut  bet  Champagne 
berrübreuber , gewöhnlich 
moufftrenber  föein,"  ©e» 
frornet  baoon  850. 

Gfcampignont,  „efbare 
weife  ©ebroümme"  (Agari- 
cus  campestris  £.),  eingu» 
machen  831 , en  Fricnssöe 
169,frifdje306,  gebadene6t6# 
gefüllte  166,  m.  Jtrebfen  170, 
mit  füfem  9tabm  168,  mit 
fpan.  Sopfe  167,  ©alat  o. 
— 3$.  gu  560,  ©auce  t>.  frf* 
fdjen  66,  o.  eingemachten  67. 

Gbarlot,  „eine  gaflenfpeife 
n.  23artb.  Slepfeln"  697, 698. 

Gbocolabe,  „biefet  in  a(» 
len  Grbtbeilen  oerbt. , aut 
Sftepico  abflammenbe  @c* 
trän!  wirb  aut  gerbfteten, 
non  ben  ©djaalen  befreiten 
u.  in  einem  gemärtem  ei» 
fernen  3R6rfer  geflogenen 
Gacaobobnen  mitButfer  ic. 
nermifcht,  gefertigt  u«  mit 
SRild),  ©Soffer  ober  SBein 
gefoefct"  853  — 55,  Auflauf 
non  — 675 , 23lancmanger 
782,  Gräme  741,  747,  @e» 
frornet  832,  Jtucben  704  u. 
705,  Tübbing  662,  Stabm« 
fdjnee  mit  — 759,  ©päne 
629,  ©terne  644,  ©uppen 
non  — 60,  Sorte  575,  3eH« 
eben  652. 

Gicborien  (Radix  cichorii 
sylvestr.),  bef.  aber  b.  ®ar» 
tenctcborten , ffnb  wegen  ffc» 
rer  gart,  ©lütter  gu  ©alaten 
u.  ©emüfe  bienl.  543,  545. 
Gitronat,  „in  ©tücfen  ge» 
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fdjnittene  u*  mit  Sucher  ein» 
gemachte  Gftronafe  (Malum 
citreum  vulgare),  man  fcat 
feucbfcn  u.  trocfn.  Gitr,  u.  er 
»itö  tbl«*  ai«  fcicfirei  gegef» 
fen,  tbeit«  al«®ewür$  u.  3u» 
tbat  $u  93qctroerfen,  9Äagen» 
morctllen  zc . verbraucht/' 

G i t r o n e n,  /#bie  reifen  grüdj* 
te  b.  Gttronenbaum«"  (Po- 
ma  s.  fructus  citri),  2Tuf(auf 
674,  Grame  739,  751—53, 
©efrorneö  864,  @el6e  709, 
JSpäne  630,  ©ferne  645. 
Gin  et,  ,,£afenftein , £afen» 
Pfeffer,  £afenfchwar$." 
Gompote«,  „in  Sutfer  ge# 

' fottene  größte,  JDbfi  zc." 
f.  2.  93.  2.  St. 

Gone  aff  6,  „grob  geflogener 
Pfeffer." 

Gon  f i turen,  „in  Sucher  ein» 
gemachte  grücfcte." 

Gonfom  m6,  f.  2föptc* 
Gorfanber  (Coriandrum  sa- 
tivum L#),  „gehört  ju  ben 
jDolbengetoächfen  unb  trfrb 
wegen  be«  ©aamenö  cufti» 
oirt,  ber  frifch  bctöu^enb, 
getroefnet  aber  93i5bung 
treibenb  unb  bie  93erbauung 
beförbernb  ifl  unb  juweilen 
ai«  Sutfcat  $u  ©eböcfen,  *u 
SBürften,  ober  in’«  Ginge» 
machte  fornmt." 
Goteletten,  „geformte«, 
breitgcflopfte« , mit  ©al$ 
beflnute«,  in  jerlaffener 
23utrer  u.  ©emmelfrume  ic. 
gewenbete«  u.  auf  b.  SRofle 
gebratene«  gteifd?,^'  fte  *u 
machen  241,  mit  2i6pfc246, 
gtacirte  244,  von  £ammel» 
fleifdj  268,  von  j.  4>übnern 
312/oonÄalbfI.  mitSRabm* 
©chauplafc,  13#  93b*  8.  ruft 


fauce  433,  geföKte  mit  9ta» 
gout  442  , en  PapiUotes 
243,  oon  SRinbfleifch  195, 
von  ©chweüufl.  278,  von 
fcauben  332/ 

Gouieut  geben,  ,,efne©a» 
che  entweber  im  £>fen,  ob. 
bureb  eine  barüber  gehaltene 
gtubenbe  ©chaufel  golbgelb 
ober  braun  werben  taffen." 
Go  ult«,  „weile  ob.  braune 
entfettete,  feimig  geholte 
gleifchbruhe,  eine  ©runb» 
fauce,"  f.  G.  §,  20,  braune 
_ Gouliöfuppe  35. 
Gourt»93ouiUon,  „worin 
man  gifche  zc.  gar  focht, 

. wenn  man  2Öur$elwerf, 
(Smiebeln,  Schalotten  u.  et# 
Wa«  Knoblauch)  in  ©chei* 
ben  gefchn. , Corbeerblättec 
- u.  ganje«  ©ernür*  ba$u  ge» 
tban  u.  e«  m.  Sßein  ob.  2Saf# 
fer  u.Gfjtg  aufgefüllt  hat." 
a la  Cr  apau  di  ne,  „in  bie  . 
gorm  einer  ßröte  SDrefftr* 
te«,"  junge  tauben  325. 
Gröme,  „eine  au«  Sftebt  ob* 
9?abm,  Giern,  Sucher  unb 
anbern  3uthaten  bereitete 
falte  ©peife,"  f.  3.  93*3.  Ä* 
©trubel  682*  , 

Groquanbe,  „ein  Gonfect» 
Sellerchen." 

Groquante,  „ein  au«  tun» 
nem  93lättertefgemit  Sucfec 
gubereitete«,  mit  Gingemach» 
tem  gefüllte«,  bartgebaefene« 
93acfmerf." 

Groquet,  „bunner  u.  harter 
5>fefferfuchen. 

Grouton«,  ,,au«gebacfene 
©emmelfchetbchen  ob*  von 
S3uttertefg  geformte  gügür» 
chen,  beren  man  ftch  $um 
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Z1)ti\  g»  SBetgierung  b.  ©pei* 
fen  ob»  ©emüfe  bebient." 

©. 

endamier,  „ein  ©tücfgleifcb 
mit  JDmelettemrürfeln  ba* 
menbretartig  btlegtn,"  g.  @. 
eine  Jtalbdfeule  208. 

SDampfnubcin,  #/e!nc  bcf. 
in  fafbol.  fiänbrrn  beliebte 
2Jhhl*,  ©Hieb*  u.  ©ierfpei* 
fe,"  — m.  Söanittefauce  714. 

SD  impfen  (bünfien  , febmos 
ren),  „in  einem  üerfdjioff. 
©efäge  langfam  fodjen  laf 


Siet,  „eins  bec  trefft.  9t# 
rungdmittel  (bef.  p.  $üi}* 
nern),  ba  fte  nahrhaft,  mohl* 
fdjmetfenb,  gefunb  unb  gu 
pülfadjec  Äntpinbung  geeig« 
net  ftnb,"  audgeftoebene  22, 
perlorne  11,  ©elär,  3uö* 
fuppe  mit  — 22,  JCäfe  762, 
Äudjen  mit  SBtitflingtn  723, 
bgl.  frang.  727,  bgl.  gebadet 
ne  724,  bgl.  mit  Ätrfcbfauec 
721,  bgl.  für  5 bid  6 3>ec* 
fonen  722,  bgl.  pon  9tubeln 
725,  $>unfcb  860,  ©chaura* 
Dmeletten  726. 


t 

fen,"  8Hnbfiei  $ 789.  ’ , ..  . „ . 

ä 1 a Daube,  „gebdmpft,"  © i n g m a <j>  t « 8,  „m.  3utf«t 


g.  ©.  ©and  336. 

>D  e gr  atff  ir  en,  f.  Entfetten. 
© ü j euner,  f.  grühftüct. 
©üfoffiren,  f.  tfudlöfen. 
Wiener  f.  SOltttaQöeffen. 
Dominiques  pon  übrig  ge* 
bliebenem  traten  425. 


abgefottene  u.  bi$  gu  einer 
gewiffen  ©onftfteng  einge« 
todjte  gcüdjte  unb  grud# 
fcbalen,"  ©hfclfp.  mit  — - 
701,  Tübbing  oon  — 667, 
©alat  Pon  — 553. 

©in machen,  f.  4.  23. 


© ta  gun  (Artemisia dracun-  ©inf  cb  iebeeffe  n,  f.  $or(U 
coIu8  L.)>  „eine  2trt  33ef*  boeuoreö. 
fug  »on  geroürjgaftem  ®e«  gtg,  f.  ®efwnt8.  Ue&ri* 


rud)  unb  angenehmen  ©es 
• fdjmact,  bähet  ©uppen* 
traut/'  ©fjtg  321. 
©reifug,  „ein  ©etränf  p. 
Sftotbwein,  3immt,  SöantHe, 
3uctir  u.  ©ibottern." 


gend  gehört  hierher  ber  im 
2lnh.  gu  867  btfcfcriebene, 
gang  audgegetefcnefe  u.  für 
jebe  2Crt  pon  üÄabfgeit  ber 
pernehmern  ©tänbe  paj* 
fenbe  ©idpunfdh. 

ffiaffel# 


®h?5^faÄi#Ä  ©ifenfudjen,  f. 
in«  äuge  faUenbe  gorm  ge.  < A • 

ben j.  bem  ©«flöget,  P „T"’  , A 

'bn  f»W  «6,  B“  f"®Äe»  »•*««*■ 

mit  bem  «Rüden  be«‘C6f.  ®..blotc.n  CE'idiva),  „eine 
fcld  burdj’ö  #aarfteb  ober 
Such  ftreicben.". 


@. 

Echaudü*  „eine  2frt  brei* 
ectigtec  buchen,  auch  ©prifc* 
tuchen,  Söinbbeutel." 


häufig  in.  ©ärten  gegogene 
©alatpflange,  mopon  man 
3 befonb.  Ärten  tyat ,"  mit 
©cböpdbrufi  147 , ©uppe 
pon  - 6. 

©nglifcherSraten  Roast 
beef,  „ein  auf  IBratenart 
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na<b  186  gubereitete«  ©tücf 
SKinbfleifcb." 

©nte  (Anas  Boschas  dome- 
atica  L.)5  „ein  febr  au«ge* 
breitete«  ©efdjlcdjt,  beren 
Seng  in  f.  «Rot.  ©efeb.  95.  2 ♦ 
€5.  306  f.  37  Urten  auf* 
$ä&rt,"  gu  braten  613,  mit 
SNajoran  gefüllt  449,  mit 
farcirten  ©urfen  343,  ge« 
febmorte  mit  Swiebeln  340, 
mit  Äaftanfen  u.  Trüffeln 
341,  mit  «Dteerrettig  344, 
mit  Weinbeeren  342,  farcicte 
junge  auf  englifc^e  2Cct 
448,  toilbe  mit  Orangen* 
fäuce  371. 

Entfetten,  „ton  einer  93rü* 
be  ob.  ©peife  ba«  gett  ab* 

* füllen,  ©.  bei  berSBouil* 
Ion  ober  <5ouli«. 

Entr6e,  „bievS5orfpeife  eine 
jum  erfhn  ©ange  gehörige 
$auptfpeife." 

Bntremets,  „Swifcben*  ob. 
«efeffen." 

Crb  f en,  „bie  eßbaren,  ©aas 
men  ber  gern,  ©rbfe  (Pisum 
sativum  L.),"  junge  efngum. 
826,  mit  £frfcb!olben  133, 
mit  j.  £übnern  135,  mit 
Jtopffalat  134,  mit  Ärebfen 
u.  fpan.  £opfe  132,  mit 
ÜRbbren  132,  mit  «Äabm  u. 
armen  «Bittern  136,  mit 
fpan.  2opfe  131,  ©uppe 
oon  — 43. 

©rbbeeren,  „bie  allbeliebte 
grudbt  au«  bem  fcbrceHens 
ben  gruebtboben  oon  fra- 
garia  vcsca  gebilbet,  welche 
bie  2C(ten  nur  al«  wtlbe  in 
SBülbern  fannten,  wo  jte 
faft  unter  allen  #immelö» 
#*i<ben  gebeizt«  SDie  beiben 


gewi^nl.  ©orten  finb  bie 
a l b * u.  bie  ©arten» 
e r b b e e r e , wo  oon  jebe  ihre 
elgenrbüml.  93orgüge  bat." 
©ompote  oon  — 535 , ein  * 
gumadjen  791 , ©efrornc« 
834,  ©cl6e776,  Äaltefdjaale 
mit  — 66,  Sftabmcrdme  mit 
— 743. 

«calop«,  „gebaute«  ober 
abgefebabte«,  in  beliebige 
©röße  unb  t>ide  geformte« 
u.  bann  in  SButter  gebrate» 
ne«  gleifdj,"  oon  £übner* 
brüften  310,  oon  j.  Jp Ürnern 
mit  fpan.  £opfe  309,  oon 
Äalbfleifdj  228,  oon  Äanin* 
eben  367  u.  368 , oon  9teb* 
bäbnern  389,  oon  Wilb353 
u.  354,  oon  £ecbt  468b), 
oon  ©dnfeleber  447. 

©«bragon,  f.  SDragun. 

<5fft0*  ##bie  feit  ben  dllelten 
Seiten  bekannte,  au«  allen 
füßen  u.  fcbleimigen  g)flan* 
jenfüften  mittelft  ber  ©ab* 
rung  gu  gewinnende  u.  nach 
ben  oerfdjiebenen  bagu  be* 
nufcten  ©ubftangen  mit  un* 
terf^eibenben  «Barnen  be* 
legte  glüffigteit,  welc&e  eine 
mannigfaltige  93enufcung 
gewahrt."  ©ingumacben  in 

— 4.  95.  1.  Ä.  3.  2f.  811 

— 819,  ©urfen  815. 

6 tarn  ine,  „ein  eigne«,  fonft 
in  granfreicb,  jeot  aud?  an 
anbern  Dcten  leinwanbar* 
tig  gewebte«  3eug$  ©eibe* 
tueb,  SSeuteltucb." 

k V Etouffade, „ba«$)ära* 
pfen  be«  gleiftbe«,"  g ©. 
oon  gelbbübnern  it. 

30* 


I 
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* 

g aconnubeln,  „fänfit.  gc* 

. formte  Rubeln"  23. 
g a b e n n u b e l n,  ,,wie  bfe  no* 
rigen  eine  feine  «Dteblfpeife, 
werben  in  gabrifen  gefertigt 
unb  ju©uppm  nerbraud)t." 
gatbe  geben,  f.  ©ouleur. 
gärben,  „gefdjiebt  bei  ®e* 

. lüe«,  äuctir,  ©taceö  u.  ©au* 
cen  burd)  nerld).  3ngrebien* 
jien,  alö:  ©odjenille,  ffe v* 
me$,  £imbeer.,  ©ptn.,  ©bo* 
cot.,  ©im.,  @i0clb  469,  767. 
g ar c e,  „güUfel  non  gleifd), 

' gifch,  ©emntcln  ,"  f.  ©inl. 
§.  24  f.  3u6fuppe  mit  ge* 
bactener  — 21  , yafhteben 
mit  — 423,  «Hinbös  unb 
Hübners  — 49,  50,  ©bam* 
pignonö  mit  — 166. 
gafan,  ber,  (Thasianus  col- 
chicus  LO  ift  eigentlich  in 
Ttpen  einbeimifch  aber  jefct 
über  ba$  gan*e  gemäßigte 
Europa  Perbreitet  u.  wirb 
in  gafanerien  gezogen,  ©ein 
gteifch  bat  einen  angeneb* 
men  ©efdjmact,  gebimpfter 
. 456,  ä Ia  braise  mit  £rüf* 
felfauce  373*),  *u  braten 
518,  ä la  Statthalter  374, 
mit  inb.  23oge!neftern,  373b). 
g/eine  ffräuter,  „fines 
herbes,  finb:  . »afilicum, 
©djalotten, Dragun,  Sfteer* 
fenchel,  ^peterftlte , ?>impu 
ncl Uf  Schnittlauch  tc."  ©a* 
lat  non  — 549,  ©auce  80. 
SBie  jie  getroctnct  aufjube* 
wahren , f.  9Jiel.  ©emürj. 
gelbbübner  ob.  «Rebbub5 
ner(Tetrao  perdrix),  „jur 
4tcn  Drbn.  ber  #übnern6* 


gel  geb&renb,  finb  ein  Web* 
lingögericht  ber  nornebmern 
SBelt,  weil  ibc  ©efdjmacf 
angenehm  .u.  bie  SBerwen* 
bung  febr  manntgfalltig  ifh" 
grtturen  non — l8l,  432  u. 
433,  gebaef.  387,  gebämpfte 
381 , gefüllte  386,  ©rana* 
ten  banon  406  u.  407 , $u 
mariniren  391,  mit  eingenn 
«Dleionen  384,  mit  3Rufd)tU 
fauce  385,  m.  Drangenfauce 
383,  haftete  banon  494,  en 
Pol  d’Espagne  388,  m.  3 Ra* 
gout  non  Trüffeln  u.  Äaßa* 
nien  380,  Suppe  non  — 
mit  ffaftanien  36,  bgl.  mit 
fp.  Sopfe  37,  Slimbale  ban# 
4 18,  mit  Weinbeeren  382, 
gebraten  mit  ©aueißdjen  u. 
ffaftanien  458,  ©rüjte  non 
— gefebwungene,  mit  2Ra* 
beirafauce  458. 

Filets,  „gefdjnittene  feine 
Scheiben  ob.  ©treifen,"  ©♦ 
nom  #edjte  466.  gerner: 
„bie  ßenben*  ober  SRütfen* 
ftuefe  bei  ben  #irf eben  unb 
jwar  oberhalb  ber  Spieren 
bie  großen,  unterhalb  bie 
kleinen  g." 

gif  ehe,  f.  1.95.  6.  ff.  ©alat 
non  — 554. 

glamerp,  „eine  falte  ©peis 
fe,"  non  «Heiömebl  ob.  ®rie$ 
465,  non  ©ago  764. 
glammiren,  „gebernieb 

i m.  Rapier  ob.  über  ffoblen* 
feuer  abfengen." 

g lei f ch brühe,  f.93cuUlon; 
fflbßchen  734. 

g o l g e n r e i b c ber  ©peifen, 

f.  »b. 

go nb  ö,  f.  ©a$. 

g o r e 11 en  (Salmo  facio)  „gt* 
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' f>6ren  ju  ben  woblfd&me!* 
tenbflen  unb  am  leidjteffen 
oerbaulicben  gifcben  ,"  $u 
fodjen  451,  $.  mariniren  461. 
gorm  en  f.  Drefftren. 
en  Four,  „im  Dfen  gebact* 
ne  Speifen." 

Frangipane,  „eine  2Crt 
SRanbelgebatfneS," 
Fricandeaux,  „fein  ge* 
fpicfte  u.  glacirte  Schnitte 
non  gleifdj,"  non  £cdjt467, 
mitÄrebfen  468,  oon£am* 
melfleifcb  mit  Sauerampfer* 

* fauce  267,  mit  gefüllten 
3miebeln  266,  non  Äalb* 
fletfdjglacüS  mit  ©edjamelle 
222,  ä ritalienne  223,  mit 
Sfagout  226,  ä la  Reine  224, 
mit  fpon.  &opfe  225,  non 
Söilb  mit  2lciafauce  350. 

Fricandelles*  „eine  2frt 
grituren,"  f.  ben  2£t).  g,  (5. 
non  Ärebfen  130,  448,  non 
ÄalbSnieren  431. 

Fricass  ü c,  „ein  weigeS  ©e* 
riebt  non  jerfebnitt.  Sngre* 

' bienjen,"  j.  gletfdj,  ©urs 
fen,  (SbumpignonS  294,319. 
grieren  laffen,  ;,gefd}tebt 
bei  bet  ^Bereitung  beö  ©e* 
frornen,"  f.  4.  $8.  2.  .ft. 
Fritüre,  „SBact*  ober 
Schmelzbutter,  gett,  Del. 
Fr  i tu  r es,  „warme,  onal  ge* 
formle  Speifen  non  gebaf* 

* fenem  gieifcb  u.  anbern^us 
tbaten"  432  — 447. 

gt  o f dj  (Rana  esculenta  L.). 

* „9tur  non  biefem,  bem  grü* 
nen  SBafferfrofcb,  ift  hier 

■ bie  SRebe,  beff.  Jpinterfdjen* 
fei  nach  500  gebaeftn,  je* 
bod)  in  fübl^  ßänbern  bau* 
ftger,  als  — £ollanb  aus* 


genommen-— in  nörbl.  Sie 
geben  eine  wenig  friftige, 
jeboeb  unfcbabl.  9tabrung." 
grü  b ft  ü cf,  baju  gehörige 
Speifen  f.  >2fb-  unter  „gro* 
ges"  u.  „©abelfrübflücf." 
gü  U fei,  f.  garce. 

Fumet,  überb*  „ber  SBobl* 
gerueb  non  Speifen  u.  9Bei* 
nen,"  bef.  aber  „ber©erucb 
bes  nicht  ganj  frifdjen  2Bilb* 
prets." 


G a l a n t i n e,  „eine  n.  gletfcb 
ob.  gifcb  zubereitete  u.  mit 
©elüe  gegierte  falte  Spetfe." 
©alterte,  „bie  burebs  .fto* 
eben  j.  fcbleimigen,  feblüpf*  , 
rigen,  jufammenbüngenben 
. Qttajfc  geworbene  ©rübe." 
Daher  b.  Zeitwort  ga Ilern. 

©anS  (Anas  anser  domesti- 
ca  L.),  „eins  b.  nüfcl.  JpauS* 
tbiere,  non  ber  man  faft  2 IU 
leS  benufcen  lann."  Sie  $u 
braten  512,  nad)  engiifeber 
Äücbe  447,  bgl.  mit  Hepfet* 
fauce  447,  ä la  Daube  336, 
gefüllte  334,  junge,  — mit 
Staftanien  unb  Sftofinen  ge* 
füllt  . 446,  mit  SuS  339, 
ßeberfrituren  438,  439,  ^)a* 
jlete  396,  mit  Sarbeilcn* 
fauce  338,  — *u  rüuebeen, 
337,  «Houlabe  banon  335, 
wtib  — 370. 

©arniren,  „einer  Speife 
bureb  ©elegen  mit  allerlei 
Sachen,  *.  ©.  ©lumen,  Dme* 
letten',  (SroutonS  :c.  ein  ge* 
fülliges 2lnfib*n  geben."  Da* 
ber  bas  2Bort  © arn  itur, 
„©erjterung  bet  Speifen." 


470 


©actenhuhn,  „gefülltes 
«Beißfraut"  105*»). 

Gaudi  vea u,  „$u  cinerea* 
fiele  gebacftes  Äalbfletfdj.## 
(Geflügel,  f.  1.  S.  4.  &. 
5.  2 1.  öine  gute  ©Rüffel 
pon  Uebriggebliebenen  345. 
(Gefrorne  6 (ÖiS,  Glace), 
„ein  fünfUid)  |ubereiteteö, 
im  Gommer  bef.  fühienbeS, 
beSßalb  u.  fonfl  auch  nur 
mit  23orfi<ht  $u  gebrauten* 
bes  ©enußmittel."  Die  3u* 
bcreitung  witb  im  4.  SB. 
2.  £.  gelehrt.  SBit  2lrat 
839,  mit  Sitronen  838,  ge« 
fd)logenc6  in  gormen  837. 
Die  übrigen  Arten  f.  man 
a.  a.  £).  gefüUtgfl  nach, 
©ef  üll  t eß,  f.  garce. 
©et)en  (aufgeöen) , „wirb 
p.  Hefenteige  gefagt,  wenn 
er  fich,  an  einen  warmen 
Drt  gejieUt,  hebt,  b.  b*  in 
gehöriger  ©äbtung  ift." 
©ebitn,  „ba$  HauP*or0ön 
beß  eigentl.  ttierifcben  t)b* 
bern  Cebenß,  baß  nur  beit 
auf  ben  tiefften  ©tufen  b. 
Änimalitöt  flefjenben  Z1)Us 
ren  mangelt.  23on  b.  g U 
fctyen  an  b<rt  es  feinen  Gib 
im  Äopfe."  grituren  ron 
Äalbßgebirn  442,  — mit 
©atbcllenfauce  251. 

' ® e ? r ö f e (Mesenterium), 

■ auch  ©efdjlinge  ob.  Snfler 
gen.,  „baß  f leine  fraufe  ©e* 
birm,bef.  pon  ÄÄlbern,"  f. 
Äalbßgetröfe  252  — 255. 
Gelatine,  „©allerte , fcurn 
©cbönen  be$  9Seinß." 

Gel  de,  „burch  ©allem  fleif 
, geworbene  bünne  Srübe,  bie 
beß  2Boblgefc&maä$  wegen 


mit  oerfth.  Sngrebienjien 
oerfe|t  worben."  3.  ©. 
4.  £.  23 on  Himbeeren  799, 
für  Ärante  780. 

© em  ü f e,  „$fian*enftoffe,  &• 
als  ©peife  für  ft d)  ob.  als 
3ugemüfe  jura  gieifdje  §u* 
bereitet  werben»1  104 — 184. 

©enuefifebe  Gauce  418. 

©efunbbeitSfuppe  nach 
frangöftfefter  .Rüche  413. 

©etr&nte,  „bie  bureb  ^en 
3Runb  in  ben  Sföagen  unb 
Darmcanal  ($um  ©rfa$  b. 
entwichenen)  gebrachten 
glüfftgfeiten,"f.4.  23.  3.  ä. 

Girofld,  „ein  aus  9>ontaf, 
helfen,  3immt,  Juder  u. 
granjwein  bereit,  ©etrün!." 

Glace  (f.  auch  ®iß  ob.  ©e« 
frorneß),  a)  „eine  eingefochte 
Souilion,  f.  <5.  §.  18.  2Bitt 
man  gleifch*  ob.  gifebfpei* 
fen  gl  ad  ren,  fo  beflreicht 
ober  begießt  man  fie  mit 
biefer  — , woburdj  fie  ein 
glan$enbe*  Aeußere  erbat* 
ten;  b}  bei  Sacfwerf  aber 
tritt  bie  3 udetgiace ein, 
welche  entweber  aus  einer 
pon  3u<to,  ©iweiß  u.  St* 
tronenfaft  gufammengerübr* 
ten  SO^offc  beftebt,  ob.,  wenn 
man  ein  23aämerE  mit  f. 
3uder  beflreut  u.  bief.  im 
£)fen  fdjmeijen  l&ßt"  197. 

Glacde  (Sauce)  77. 

©lühwein,  „ein  eben  fo 
wohlfchmetfenbes , als  ge« 
funbeS  Äunftgetranl"  863. 

©ranate,  „eine  Art  9>afie« 
ten1»  151*»),  402  — 412. 

Grat  in,  eine  jufammenge* 
fefcte  unb  julefct  im  Dftn 
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gar  gemadüte  ©peffe,"  — 

oon  Kartoffeln  423. 

@ r q tin  i ten,  „langfam 
fdjmoren  laffen *## 

©raupen,  f.  9)ertgräup* 

eben. 

©raup  enf  dj  l ei  m , nadj 
franjöftfdjec  Küd)e  413. 

Grenadin  s,  „längliche,  beet 
ginger  breit  gefcbnittene, 
fein  gefptcfte  unb  gladrte 
Katbfleifdjfdjeiben." 

Griblettes,  „gcfpfcttc  unb 
auf  bem  Stoffe  gebratene 
©tüdcben  (©dritte)  ©cbwei« 
nefletfcb." 

©rieStliöcben  735. 

Griilade*  „Stoffbraten." 

© rillir  en,  „rbffen." 

© r o g,  „ein  bei  ben  engt.  SORa? 
trofen  febt  beliebtes  unb 
bann  weiter  oerbretteteS  ©e« 
trän!/'  2(1).  g.  4.  SB.  3.  K. 

© ur  ! en  (Cucumis  sativusL.) 
„bie  efbare  läng!,  grudjt  ei* 
neS  Stanfengewäd)feS,"  ein« 
jumadjett  810,  farcirte  160, 
©nten  mit  bgl.  343,  en  Fri- 
cass6e  158/  159,  ©alat550, 
©auce  70,  71. 

fr 

Haarfieb,  „ein  oon  3>ferbc« 
haaren  geflodjt. , $.  SDurd)* 
ffreid).  ic.  beffimmteS  ©ieb." 

H a <b  ä,  „geingebactteS,"  ©au« 
ce  82. 

Ha<b iS,  „gebautes,  mit  ei« 
ner  ©auce  oerfefct.  gleitd)." 
©om  2(uerbabn  370,  oon 
getbbübnern  390,  3>aftetd)en 
oon  getbbübnern  424,  oon 
Kalbfleifd)  432,  oon  übrig 
gebliebenem  ©cböpfenbra« 
ten  437. 


Ha  den,  „barf  bei  roben  gl* 
fcben  nicht. ohne  etwas  ®al$ 
bagu  jumifcbenu.  b.©dja« 
lotten  nicht  ohne  etto.  Gfit« 
ronenfaft  ob.  (Sfftg  gefdje* 
ben,  weil  erffere  auferbem 
!ur&  unb  beibe  grau  wer« 
ben." 

Hähnchen  auf  bem  Stoffe 
’ nach  Sötener  Kü<be  441. 

Hagebutten,  „bie längliche, 
runbe,  rotbe  grucht  b.  wil« 
ben  Stofe  (Rosa  canina  L.)" 
304,  (Sompote  oon  — 531# 
e'ingumachen  790,  809,  SDtar* 
melabe  797#  ©auce  101, 
©uppe  57. 

Hamm  et,  f.  ©<h6p$,  Ham« 
melcotcietten  h la  Nelson 
436,  mit  Stets  tc.  437,  Sta* 
gout  oon  — 436,  Hemmet* 
feule  ä la  matelote  438. 

Haricot,  „grob  gebactteS 
Hammelfleifd)  mit  Stuben, 
Kaffanien  ober  weifjen  S3cb* 
nen,  oon  Kartoffeln  422. 

Hafelb«bn  (Tetrao  bona- 
sia  L.),  „eine  2£rt  wilber 
Hübner,  bie  im  mittlern 
Europa,  oorjügtidb  aber  in 
Storwegen  leben  u.  jtd)  in 
ben  J^afelgebüfcHrn  aufbal« 
ten,"  ihre  3ubereitung  376. 

H a f e (Xepus  timidus  L.), 
ber  H«  # fo  nacbtbeilig  ec 
ben  jungen  SBäumen,  bem 
Kobl  u.  ben  Stäben,  wenn 
er  bagu  gelangen  f ann,  wirb, 
tff  bocb  für  bie  Küche  febr 
anwenbbar  alS  ©raten  516, 
giletS  oom — en  Four363. 
Hafenbraten  nach  englifdjer 
Küche  455,  H*  auf  ©cbwei* 
ger  2fct  455,  (Soteletten  o. 
— mit  Äruffelfauce  453, 
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$♦  Stoppe  411  ,$afenlenben, 
gefpidte  in  i^rem  (Safte 
452,  bc«gl.  mit  SERabctra- 
fauce  453,  $afen!ucfcen  mit 
ttalienifdjer  Sauce  455, 
$afcmtmrfie  nach  SRicftetieu 

454,  $afmfi(et6 , gebadene 

455,  £afenmatelote  456.* 

Hat  eiet  t es  (Bratenfpieß* 

eben),  „auf  bera  SHofle  ober 
am  Spieße  gebrat.  ©tuet* 
eben  gteifd)." 

J|>aufenblafe  (lchtyocolla), 
„bie  getrodnete  Sebwimm# 
blafe  be«  Raufen  (Acci- 
penser  huso  L.),  ein  leidjt 
aufjulöfenb.  BinbungSmit* 
tel"  747,  Borwort  $.  3.  B. 
• Ä* 

Jgeä)t  (Esox  Lucius  L.),  „bie# 
fer  SRaubmbrber  in  giüflen 

• u.  Seteben  ift  boep  in  fei* 
nen  mittlern  Salden  f oroo t>t 
frifeb,  al«  eingefallen,  auf 
ben  Safeln  wiUfommen 

in  Äöpic  472,  mit  Becfca* 
melte.en  Pot  d’Espagne  471, 
cinjufaljen  476,  en  Four 
mit  Sarbellenfauce  463, 
gricanbeaur  non  — 467  u. 
468,  grituren  non  — 444, 
(Granaten  non  — 411,  ä 
Fltalienne  464,  mit  $)eter* 
ftlie  475,  en  Pot  d’Esp.  470, 
mit  Sauce  474,  Simbale 

• banon  4l7,  bgl.  mit  Ärebs 
fen  416,  mit  SBeinfauce 473, 
mit  Tübbing  656b). 

£efe,  „ber  au«  einer  gltif* 
ftgfeit  gegobrne  Bobenfafc." 

Hefenteig  714,  Brefceln 
624,  Jtlöße  731,  tfudjen 
602,  Äucben  n.  — mit  gcücb* 
ten  592,  9>afhtcben  427. 

4>etbelbceren,  „b.  febwärj* 


blauen  SBeeren  ber  J&eibeL 
beerpflanje"  (Yaccinium 
myrtillus  L.),  (Sompote  536, 
Suppe  55. 

gering  (ober  wie  Gsampe  u. 
Scbment  fdjreiben  „$ä* 
ring")  Clupea  Harengus, 
„ein  rüfttger  SÄeerroanbe* 
rer,  tnonon  auf 

100  SDtillionen  gefangen 
werben,"  griUirt  182  ma< 
rinirt  496,  Salat  non  — 
566. 

Himbeeren  fFructus  rubi 
idaei),  „ bie  betannte  rotbe 
woblf^mectenbe  Beere  be« 
£imbeerftraucb«/'  (Sompote 
non  — 535,  <5f|tg  820,  @e* 
Ide  775,  799,  Saft  800, 
(Sinmadjen  791,  ®efr*  848. 

4?ipo!ta«,  „ein  au«  Bb*in* 
ober  granfwein,  - 3uder, 
3-*mmt , (Sitronenfcfeaale, 
Ämbra  u.  BorSborf.  21  epfeln 
bereitete«  trefft,  ©etrdnf." 

Jpirn  mit  9iinb$marf  426. 

£ ir  f <b  (Cervus  Elaphus  L.), 
„biefer  JCbnig  ber  beutfeben 
SBdlber,  mit  $Re<bt  (5beU  - 
bttfeb  gen.,  liefert  ben  Za* 
fein  ber  nornebmen  äöelt 
manchen  Hochgenuß,"  £orn, 
geraspelte«  u.  Staub  ban. 
f.  Borw.  j.  3.  B.  4.  £.,  Äol* 
ben,  }.  (Srbfen  mit  — 133, 
Salat  non  558,  mit  &rüf* 
felfauce  359,  ^irfcpfcbulter, 
gebeizte , gebraten , nach 
9>eftber  Jtücbe  450',  ^ferner, 
panirt,  mtUfcirfcbfauce  347, 
f.au(b  S.451  b+  (§rg4n$gn. 
obelfpäne,  „ein  b. wirft. 
4)obelfpänen  im  Xeußern 
dbnelnb.  3uderbadro."  627. 
ochepot,  „ein  ®eri^t  n. 
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©emüfe  mit  garte"  143.  Stagout  oon  — 298,  mit 

Ttnbere  »erflehen  barunter  fpan.  &opfe305,  mit  ©par« 

„ein  gefdjmorte«  dSeridjt  o.  get  302,  mit  ©tadjelbeeren 

würfi.  gefdjnitt  Slinb*  ober  300  ■,  Simbate  oon  — 415, 

Hammelfl.  m.  Stuben,  S»6b*  bgl.  mit  Ärebfen  414>  mit 

ren,  3wiebeln,Äa|tanientc."  SBefnbeeren  301,  mit  Mpri* 

$öbllippd>en,  „eine  Jfrt  fofen  302b)  Hühner  ä la 

gufammengeroUte«  ffiad*  Tartare  442,  gerbjlete  441, 

wer!"  603,  604.  mit  Stei«  unb  Äraufem&ng* 

Hopfen  (Hutnuluslupnlus),  haut-gout  442. 

„ein  Siantengewdcb« , beflen  Rümmer,  f.  2.  2f.  j.  1.  S. 
©aame  b.  S3iere  6.  Ä.  > 

eine  angenehme  roürjhafte  Hhpotra«,  f.  Alpolra«.  v 
SBitterteit  miuheift,"  Suppe 
baoon  8,  , Äeimdhen  mit 
SSaubeneoteletten  149,  ©a* 

tat  oon  — 540,  bergt,  mit  3mpetiat,  „ein  f üt>Ienbe 5, 
Sauce  blanche  148.  au«  SBaffet,  3ucfer,  Cremor 

Horsd’ oeuvres, „©peifen,  £art.  unb  Citronenfdjaalen 
bie  burcb  lange«  ©tehen  an  beftehenbe«  ©etränt." 
ihrem  SBSerthe  oerlieren  würs  3nbianifdie  Soge  Ine* 
ben  u.  baher  fur§  oor  bem  ft**i  ,#oie  ettoa  1 8oth 

©eroiren  eingefeot  werben,"  .fdjweren  Steßer  ber  ©alan« 
*.  SB'  SJteblfpeifen.  9*ne  (Hirundo  esculenta 

kühner  (Phasianus  gallus  i<0>  bie  ftd)  auf  3aoa,  ben 
|j.),  ,,ba«  attbet.  HauShuhn."  @unba*  u.  mehrern  Snfeln 

a)  alte,  en  Fricassde  294,  inbifdjen  2(rd}ipet«  auf* 

Had)i«  baoon  293,  Tübbing  *>ält.  ©iefe  *u  ©uppen  u. 

baoon  440,  $>otage  baoon  Stagout«  oertoenbeten  Sie« 

mit  Allerlei  442,  mit  Stei«  ft«  (bie  weißen)  werben 

unb  9>ormefanfäfe  292.  miltionenweifeoerfenbet(l25 

b)  junge,  SaUon«  baoon  SPfunb  ju  1000  — 1500 

295,  bgl.  mit  Ärebfen  296,  Shlr.),"  ©uppe  bamit  22b), 
}U  braten  510,  mit  ftifdien  gafanen  mit — 373b),  259. 
Champignon«  306,  en  Co-  Sngwer,  „nach  bem  Pfeffer 
telettes  mit  Bepfeimuß  313,  ba«  gewbhnt.  u.  wohlfeilfte 
bergt,  mit  Hagebutten  304,  ' ju  ©peifen,  iß  bie 

bergt,  mit  Stagout  312,  far*  ' SBurjet  einer  ?>flan$e,  Amo- 
ciet  mit  Ärebfen  297,  far*  mum  üingiber  u.  wirb  jeßt 

tirt  mit  arüff.tfaute  299,  »or*ügltdj  auf  ben  »mitten, 

grituren  oon  — 435  — 437,  Gatjenne  u.  in  ©uiana  geh." 

gehaltene  mit  Champignon«  3oh<tnni«beeren,  „bie an 
307,  ©ranaten  baoon  409,  bem  3ob.  ©trauere  (Bibes 

410,  mit  Hagebutten  303,  rubrum  L.)  wadjfenben  ro* 

mit  3>eterjilienfauce  308,  then  ob.  fleifthfarbentn  See* 
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ren/#  Sompofe  p.  ■—  535, 
©inm.  791,  ©e l*e  775,799. 
h 1*  1 tal  ienn  e,  ©alat  560. 
3u«,  „braune  entfett,  gleifd)* 
bräbe/'  f.  ®nl.  §.  19,  t?on 
9cinbfleifcS>  195,  ©uppen  ll. 
Jus  ä r ätouffade  f.  ©uppe 
- * mit  Äü^)ncrflrif4)tl6i<^en  :c. 
415. 

St* 

jtabeljou,  f.  etodflf*. 
Äaffee,  L <5aff6. 

Jtaifer*$RfnbfUfrd)  na<& 

iflerreidjifcber  3tud)e  426. 
£aifer*©(bnfbeln  in  ei* 
per  SRabmfauce  nadjSQMener 
3tüd)e  435. 

Äalb,  ,,ba«  3unge  b.3tub." 

a)  85  roten  502,  gcituren 
bapon  446. 

b)  85 ruft  mitGHtronenfauce 
218,  favc.  mit  SRorgeljauce 
214,  en  Fricassä  234,  ge* 
bactene233,  gefpictt  u.  gla* 
drt  mit  SÜtufcpelfauce , 217, 
mit  Ärebjen  236,  mit3trcb* 
fen  u.35lumentobl  219,,  mit 
SRogout  216,  mit  ©arbeHen* 

. fauce  215,  mit  S.  glacöe 
230,  mit  ©pargel  235.  en 
Brissole  231 , mit  ©fjamp. 
232,  mit  ©djinfencouli«  in 
einer  g>afletcnfd)uffel  432. 

c)  Garrdmitbtufcbelf.221. 

d)  g l e f f d)  mit  2C«pic  220, 
mit  <5ouli«fuppe  bapon  33, 
garee  bapon  <5,  §.  24,  25, 
gettopfte«  229,  ^poupeton« 
mit  Sftofl.418,  IKoutabe  212, 
mit  ©arbeUenbutter  unb 
$Rfnb«mart  433. 

e)  güfje  (©tanb),  „eingu.- 
teö  33inbung*mitte(,"  93ono. 


%.  3.  SB.  4.  3t.,  3tal&«fufe, 
gebadene  433. 

f)  ©ebim,  grfturen  bap. 
442,  mit  ©arbcUenf.  2&1, 
in  Pa  ins  doräs  449. 

g)  © e t r 6 f e,  en  Fricassäe 
255,  in  gorm  254,  gebadt* 
ne«  252  u.  53  unb  434  ber 
©rgAngungen. 

!ü  £er$,  gefpictt  u.  glacirt 
mit  ©auce  250. 

i)  3t  e u l e,  en  Ballon  210,  ä 
la  CrSrae  211,  en  Damier 
208.  en  Perruque  209,  in* 
gleichen  222 — 229,  nadb  eng* 
lifdjer  3tüdje  434,  Äalb«* 
fcpinten,  abgetodjter  424. 

k)  3t  o p f,  $.  (5ouli«fuppe35, 
Stnaigrette430,  gebacf.  431. 

l)  ßeber,  gebotene  250. 

m)  SBildj,  grituren  bapon 
441 , gefüllte  238,  gefpidt 
u.  glac.  mit  95ed)amelle237, 
ma«t.240,  m.  £rüffelf.  239. 

n)  Vieren  ft  ü cf,  älaCrd- 
me  223,  gricanbeUen  431, 
SKierenfdjnittcben  mit  ©auce 
431. 

Äalböfcbntfcel  nad}  Sötes 
ner  2Crt  435. 

3falmu«,  „bte  n>ür$b.2Bur* 
gel  be«  Acorus  calamus  L, 
eine«  Söafler*  unb  ©umpf* 
geroücfcfe«,  ba«  bei  un«  ein* 
beimifcb  ijt  unb  fdjmertfbr* 
mige  lange  SBlütter  bat. 
Die  Söurjcl  beö  ofttnb.  £A. 
asiaticus)  ift  nod)  getrürjb." 
(5r6me  740,  ©efrorne«829. 

3talter  Stteerettig, 

*.  1.  95.  2.  3t.  8. 

Aalte  SJtilcb/  mit  Tfnana« 

61b-).  - 

Aalte  haftete,  mit  ©$fo* 

ten  397. 
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Aalte  Sauce  103« 

Aalt  f<h  aale,  „eine  bef.  im 
Sommer  gewöhnliche  falte 
Speife  non  äöajfer,  33ier  ob. 
auch  2Öein,  worein  gefrü« 
melle*  ffirot,  33re$eln  oben 
3n>iebaä,  äucfer,  (Sitconen# 
fdjeiben  (SJtanbeln  unb  Äo« 
rinthen)  gethan  werben."  ^ 
Seiner  tnirb  fie  non  rotbem 
Söeine  mitAirfdjen  68,  mit 
Sago  52,  äöeinf.  mit  ©rb# 
beeren  65,  mit  Stei*  ober  i 
$>erlgräupdjen  64.  Siebe 
413  bcr  ©rgänjungen. 

A a n b i r e n,  „mit 3utf er  über* 
fcieben." 

Aanind&en  (Lepus  canicu- 
lus  L.),  „eine  g.  ©efchlecht 
ber  Jpafen  gehörige  ©attung 
Spiere  $ cd  gtebt  tnilbe  unb 
jahme."  3u  braten  517,  ©*« 
calop*  baoon  367,  ©rana# 
ten  banon  404. 

Aapaun,  „ein  gefdjnittener 
Jpabn,"  mit  Hufternfauce 
315,  gu  braten  509,  en  Fri- 
cass6e  mitXäpic  319,  äla 
Marly  316. 

A a r b e (Cynara  cardunculus 
. L.?(Sarbone),  „Tlrtifchocten# 
art  im  fübl.  ©nropa,  wo* 
non  bie  mittelfte  ftarle  stippe 
ber  SBlätter  efjbar  ift,"  mit 
$)armefanfafe  157,  mit  *pe* 
terftlie  156,  mit  S.  bl.  155. 

Aarpfen  (Cyprinus  carpio 
L.)9  „ftnb  wegen  ihre«  übers 
au*  fcfcmadbaften  gletfdje* 
ein  norgügl.  ©egenftanb  b. 
gifdjerei , bie  nach  ihrem  , 
Aufenthalte  in  Seicht  See« 
u.  glugtarpfen  eingetheitt, 
non  benen  bie  legten  am 
liebjtcn  nerfpeift  werben." 


Sie  werben  auf  mancherlei 
2Crt  gubereftet*  - blaugefot« 
ten  451,  grituren  445,  ge« 
bacfener  459 , gefüllter  454, 
ä la  l’ltalienne  452,  mit 
3u*  453,  auf  Cauftger  2(rt 
458,  mit  JDrangenfauce456, 
^olnifcher  457,  ^oupeton* 
non  — 420,  auf  bem  Stoffe 
gebraten  455,  Salat  non 
Aarpfenmilch  555,  Suppe 
non  — 46. 

Kartoffeln,  „bie  An  ollen 
an  ber  SBurgel  ber  Stacht# 
fdjattenart  Solanum  tube- 
rosum L.  3hr  Saterlanb 
i ft  eigentl.'9>fru,  wo  Jle  b. 
hauptf&chl.  Stahrung*m(tte( 
ber  ©tngebornen  audmacben. 
83on  ba  au*  famen  fte  in 
bie  übrig,  Steile  Sübarne* 
rifa*  unb  gu  ©nbe  be*  16. 
3ahrh.  nach  Suropa,  wo 
fte  einen  gang  norgügl.  @e* 
genfianb  b.  ganbbaurö  au*# 
machen.  £)urch  SBerfchieben# 
heit  be*  Alima*  u.  ©oben* 
u.  Aultur  ftnb  eine  Stenge 
Abarten  entftanben.  «Die 
beiben  $aupttlaffen  ftnb 
grüh#  u.  Spätfavtof« 
fein;  wie  nUlfach  ift  aber 
bie  Ärt  ihre*  ©ebraud)*  !" 
Auflauf  676,  677,  gefüllte 
179,  gerbßete  178,  mit  $e* 
ring  im  Slanb  174,  m.3u* 
176,  3u*fuppe  mit  — 23, 
Alöge  729,  ÜRehlfpeife  694 
u.  695,  mit  $)etetftlie  177, , 
$>ubbing  665« 

ftaftanien,  „bie  befannte 
fügmehltge,  /ehr  nahrhafte 
grudjt  ber  Castanea  vesca 
L. , bie  für  3unge  u.  ©au# 
men  in  mancherlei  ©cftalt 
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ongenebm  jubcrcttet  wirb 
Tfuflauf  673,  mit  ßaramel 
654,  (Snten  mit — 341,  ©e» 
frorncöt. — 833,  m.  Slau* 
loty.lll,  ©uppe  o.  — 51. 

Ä^rbct  (©artenf.  Chaero- 
phyllüm  sativum),  „ifi  als 
frifcbeS  Äraut  in  ©uppen 
u.  alg  3utbat  gu  anb.  ©e* 
müfen  ob.  gu  Stuben , alö 
ein  gelinbeß  aroma  im  @e* 
brauch  u.  gehört  habet  mit 
gu  ben  fines  herbes/' 

ÄermeSsSeercn  (Grana 
kermes) , „bie  getrockneten 
trächtigen  SBeibdjen  b.  auf 
ber  ÄtrmeSeicbe  btfinblicfcen 
©djilblauS  (Coccus  ilicis) 
fommen  am  fd?6nften  aus 
©uienne  u.  ber.3>rotence  u. 
»erben  ton  ben  gärbern 
Patt  bet  treuem  (SocbentUe 
benufct." 

tfirfdjen,  „bie  allbefonnte 
faure  ob.  füge,  »eipe,  gelbe# 
totbe  ober  fcfcmarge  ©fein? 
frudbt  b.  Jtirfdjbaumö  (Pru- 
nus cerasus  u,  P.  avium  L ), 
bie  feine  fUtne  SKolle  in 
b.  Jg)au6tr>irti)fchaft  fpielt." 
ßompote  ton  — 5*29 # ein* 
gumadjen  806  , 828  , 3gel 
718,  Äaltfcbaale  mit  — 68, 
Älöfdjen  728,  f leine  Aachen 
ton  — 590  u.  59 1 , 9Bar* 
melafce  798,  SDßeblfpeife  700, 
^ubbitig  660,  ©aft  801, 
©auce  99,  100,  728,  ©up# 
pe  56,  Sorte  582. 

Jtlare  beipt:  entroeber  „eine 
bünne,  mit  etwas  Sttebl, 
(Siern,  bünner  SDtild)  K. 
termengte  geroürgte  Stube" 
gu  ©peifen,  ob.  „ein  nicht 
bicferSefg,"  womit  gleifcfc, 


grüdjte  u.  übergogen  unb 
bann  abgebaefen  »erben  440. 

ftlöpe  u.  JU  6 P d>  e n , „gu* 
fammengeballte  Sprungs* 
ftoffe  in  fugelartiqer  ©e* 
palt"  20,  728  — 735. 

Älopetfup  pe  413. 

Soeben  beipt  biet;  „marine 
©peifen  guber.,  fo,  bap  pe  b. 
SOtenfcben  gejunb,  nabrbaft 
u.  angenehm  »erben." 

Jtobltabi  (Brassica  olera- 
cca  gongyloides  L.),„£nol# 
lenfobl,"  farcirter  123,  mit 
Jtrebfen  122,  mit  ÄalbSco* 
teletten  121. 

Ä ab  l r ü b e n (Br.  oler.  napo- 
hrassicaL.)?  ,,eine$ibart  b. 
Äüdjenfoblö"  124. 

ÄobUCÄraut)  ©alat,falt 
gubereiteter  539,  * »armet 
552. 

3b  o U a t f cb  e n,  „ein  Sacfw." 
633,  634,  636,  Äärlebaber 
— 635. 

Jt  o p ffalat  (Lactuca  sativa 
L.),  ©uppe  ton  — 6. 

«ftorintben,  „fl.  Sflopnen." 

JtrammetStögel,  „alle 
SDroflelarten"  ^Turdus  pi- 
laris L.  SSacbbolber*  2>r.) 
398,  519. 

Är  <J  pf  el(5>fannfudjen),  „ein 
©cbmalgbacftterf"  609. 

«RrebS,  „gem.$?lupfr. (Asta- 
cus  fluviatilisFahr.),  gehört 
gu  ben  QhruPaceen."  Tluf* 
lauf  ton  — 672,  Sed?er 
429,  — Sutter  u.  hatten 
47,  48,  ßoulis  <5.  20,  ^ri* 
turen  443,  Sfleblfpeife  680, 
691,  3>aPetcfeen  428 , 9>ub* 
bing  656,  ©auce  93  u.  94, 
©trubel  681,  ©uppe  ton 
— 47,  48. 

“ * \ 


477 


\ 


3t  ronfibeeten,  f«  yrcufeb 
beeren. 

3t  u eben,  „ein  ©aefwerf  oon 
SOle^#  ^Butter,  (Siern,  ©Web 
:e.,  baö  erlittet  genoffen 
wirb  u.  (ich  bureb  feine  gorm 
non  ©rot,  ©emmeln,  3mie* 
bact  u.  ©regeln  2C.  unter« 
fcbeibet"586,  602,  605,  glo* 
tentiner  679. 

3t  u beut  er,  „bie  ©tilcbge* 
fnfje  ber  3Cuh/'  mit  £age* 
buttenfauce  202,  Stagout 
non  — 203. 

jturjfocben,  „eine  ©adje 
bureb  Soeben  biö  jnr  nothi* 
gen3tür$e  oerbunji.  taffen." 

8. 

£a<h$,  „gehört  $ur  Gattung 
©alm  (Salmo  Salar  L.). 
©ein  ift,  bi$  er  ge« 

laicht  bat  — com  ©eptbr. 
bis  SBiibnacbten  — ocr* 
trefflich,  febr  fett  u.  wohl* 
fdjmectenb,  aber  febraer  oer* 
baulich.  ©tan  fpeift  ihn 
frifcb,  eingefallen,  eingem. 
u.  geräuchert"  451,  480. 

8 a m m,  „baeSunge  b.  ©dpfS, 
fo  lange  e$  noch  nicht  1 (in 
manchen  ©egenb*  noch  nicht 
2)  3abr  alt  ifl,"  $u  braten 
506,  gammöbrüfle  m.  ©au« 
erampferfauce  771 , bgl.  en 
Four 2/2,  bgl.  m.  £opf.  273. 

£ Auter  n,  f.  3uc?er. 

£eber,  f.  ©an$,  Äalb,  9)a* 
ftete  2C. 

£ e gi  r e n , „eine  ©peife  mit« 
teilt  (Sibottern , gieifchbru* 
he,  ©tilch  ob.  ©tehl  feimig 
u.  bict  machen/' 

£ e r ch  ( n (Alauda  arveusis). 
„'Dtefer  berrl.  grü^iings« 


bote,  su  b.  Äegelfchnäblern 
gehörig,  unterhalt  b.  fleijjf* 
gen  Canbmann  bureb  feinen 
©efang  unterm  blauen  Jpim* 
mel  fo  angenehm,  al$  ben 
geinjüngter  an  ber  Safel" 
392,  425,  $u  braten  521. 
Lezettes?  „eine  2Crt  011a 
potrida  oon  S3adWert/' 
ßtmonabe,  „ein  fublenbeS 
©eträn!"  866,  ©efc.  852. 
Sinfen,  „bie  platte  runbe 
grucht  b<$  befannten  ©chos 
tcngiwöcbfeö  gleichen  Sta* 
menö  (Ervum  lens  L.),"  m. 
grituren  181,  mit  ©d) warft* 
trürfteben  180,  ©uppe  42. 
ginjer  Sorte  578  u.  579. 
£iq  ueur,  „entfufelter,  bur# 
Tlbftuhen  über  gewürfthafte 
©teffe  u.  burch  3ufafc  oon 
3uderwaffer  b.  ©efdjmact 
angemhmer  geworbener 
©ranntwein." 

üä. 

\ 

Macheroni,  „finb  bie  aus 
3ralien  ftammenben,  aus 
feinem 2Beifttnmebl  oer# 
fdjiebenförmig  bereiteten 
Stubein/'  mit  ©chinfen  u. 
$)armefanfäfe  711. 
©tabeira,  „ein  töftl.,  aufb. 
3nfel  ©tabefra  gewonnener 
(©tagen«)  Sßein,,woo.  bie 
befte  ©orte  ©t.  ©talmfep, 
bie  anbere  £)rp  ©t.^beift/* 
©tabeirafauce  41 7. 
©tagbalenentüchelchen, 
597. 

©lagen,  „ba$  ©erbauungS* 
unb  Durchgangs  s ©iagaftin 
ber  ©peifen." 

©lagenhöutchen,  „bienlich/ 


478 


t 


um  eine  *Wttd>mafre  H.  @at* 
lern  gu  bringen'1  747. 

türf.  «Beiden  (Zea 
Mais  L.)>  „urfprüngtidj  in 
«ftorbamerifa  gebaute  u.  v. 
ba  weiter  verbreit.,  vielen 
ßuderftoff  cntb.  ftrudjtart, 
wovon  e«  2 SBerfdjtcbcn^eU 
ten,  großen  u.  fl  einen 
giebt^  bec  lefctere  ift  minbet 
ergiebig,  entbdlt  aber  beffe* 
re«  «Dtet)(/' *bn etnftum.  Bll. 
gjt  a j o r a n,  „blüljenbe«  5traut 
uon  Origanum  majorana, 
al«  gewürgbaft.  Hüdjenfraut 
an  manche  ©rüben,  in  äöür* 
ftt  u.  fonft  benu&t." 
gjtafronen,  „ein  SRanbetf 
badwerf 9 657. 

® an  bet,  „bie  weißen  Äerne 
ber  ©teinfrudjt  b.  SRanbet* 
, bäum«,  AmygdaU18  L."— 
«Berge  643,  Grßme  748,  ®e* 
badeneß  670,  geröfiete  653, 
Ädfe  763 , ÄoUatfdjen  636, 
Ä'ränie  64t,  «Waultafcben 
621,  «WcMfpeife  685,  709, 
SJtild)  867  , «Wufdjeln  640, 
en  Roquelauro  650,  ©pöne 
628,  Sorte  569,  bgU  570, 
SBürftdjen  mit  SBBeinfaitce 
719,  ©regeln  622*>). 

M a ra  s ch  i n o,  „ein  au«  jer* 
jloßenen  ©auerttrfd>fernen 
u.  ©ranntwein  abgewogener 
Siqueur." 

OUtinabe,  „eine  ©auce  v. 
©ewürj  u.  gewürjbalt.  ©tof* 
fen,  in  wüdjer  gifdje,  Sau* 
ben,  ^übner  2C.  eine  Jeits 
lang  liegen,  entweber  um 
mürbe  ju  werben,  ob.  gut 
I&ngern  ©rtjaltang.  SDaljer 
baß  SBort  „mariniren,"  ob. 
umgefebrt  jene«  v.  biefem." 


501  a r m e l a b e , /^ruefttbrrf,^ 
4.©.  1.  tf.  1.21.  795  - 798. 

SWarmorirte  Gräme  742, 
©eläe  785,  $>ubbtng  661, 
Sorte  574. 

SW  aronen,  „große  fc&mad* 
bafte  Jtaftanien." 

502  arf d)att«fuppe  414» 

«War  pan,  „eine  ledere 

Gonbitorwaare  au«  «Wanbel# 
teig  mit  3«der  bereitet/1 
©ebadeneß  625. 
aß  f ir  en , „gleifdjfpeifm 
burd>  gaQernbe  8»  Remou- 
lade einbütlen,"  ^g>ccf)t  469, 
•SCalbßmitdj  240,  ©d}ins 
fen  276. 

M a t e I o t e (baö  «Watrofenge* 
ridjt),  „eine  v.  mebrern  2tr* 
ten  gleifcb  ob.  gifd)  ju|am* 
mengefebte  ©peife,"  von 
#ammelfeu(e260,  v.  Äalbß* 
jungen  u.  Dbren  249. 

«Watten,  „geronnene  «Wil(b,# 
679,  ßrebßmatten  47. 

«Waurocorbato,  „ein  au« 
Wabm,  ©anitle,  3ucfer,  (5t* 
botttrn  u.  2(raf  befhbenbeß 
grübgetränl"  857. 

«W  avonnai  fen*©  aute 
420. 

«Weerrettig,  „eine  2(r t $6f* 
felfraut  (Cochlearia  armo- 
racia  L.),  beff.  lange  bide 
SBurjel  gerieben,  auf  ver* 
fdjiebene  2trt  jubereftet  u. 
unter  eben  btefem  Warnen 
al«  ©auce  ober  ©emüfe  ju 
verfdjiebenen  ©peifen  gege* 
ben  wirb.'1  (Snten  mit  — 
344,  ©efrorneß.  847. 

2H  e b l , „bie  in  b*  «Wähle  *u 
einem  , feinen  Pulver  ger* 
malmten  u.  mittelft  b.SBeu* 
tel«  von  ben  hülfen  gefon* 
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betten  CrjSf tigen  Sbeile  oon 
betreibe  ober  4>ülfenfrücb* 
ten." 

SRebltlbße  732,  Tübbing 
663. 

SW c^lfpetf en,  3*  83*  2.  Ä. 
680-712. 

SKelirteS@emür$,  „trocfs 
«e,  fein  gepopene  u.  burcb* 
geftebte,  bann  aber  in  bie* 
fernen  ffiücbfen  *.  tünfti* 
gen  Verbrauch  aufgubewab* 
renbe  feine  ßräuter,  ingl. 
Pfeffer,  Gelten  u.  engli* 
fcbes  ®ewür$." 

SKelonen,  „bie  meipl&ngl. 
rnnbe,  faftigeu.füfjegrucbt 
mit  tauber,  grüner,  gelber, 
ob.  weifjl.  ©ebaale,  einer  $♦ 
©efcbl.  b.  ©urfen  gehört* 
gen  spflan&e,  Cumis  melo  L." 
Gomp.  t>.  — 532,  eingum. 
786, 804,  ©efr.  in  gorm  840. 

Meringues,  „ein  feines  m. 
0tabm  gefüllt,  Bacfw."  648 

SKeffer  u.@abel  ftnb„bie 
4?anptroerf$.  j.  ©d)neiben, 
©teeben  u.  gePbalten  beS 
$oeb$  in  b.&ücbe  u.  beim 
etwaigen  Borfcbneiben." 

STOtleb  b.  ©üugetbtete,  „bie* 
jentge  weijje  unburcbftcbtige 
#lüffigfeit  oon  angenehm 
füfjl.  ©efcbmacf,  welche,  aus 
b.  SKtlcbfafte  entPebenb,  in 
b.  Sbi«re  Gutem  fict)  anfam* 
melt  u.  $.  Grnibrung  beren 
Sungen  bePimmt  ip,"  ge« 
bacfme  713,  falte  60,  61. 

M i r o t o n,  „ein  aus  gefodpen 
gleifcbfcbni&en  u.  ©ewür$en 
bereitetet  ©ericbt." 

SRitfagSeffeuc  Diner).  SDa* 
$u  geboriqe  ©peifen  f.  2lb. 
SK  6 b ^ e n (SKobrtüben).  „Sie* 


fe . SDolbenpffanje , Daucus 
sativns  L.,  bgt  eine  faftige 
. u.  füf fcbmectenbe  SBurjel  u. 
. eine  rotbe  garbe,"  mit 
©cbopScoteletten  128. 

SK  ö rebeln,  ,,biejenigen  Grb* 
febmümme,  beren  #ut  auf  &♦ 
Öberpäcbe  einen  nefcformi* 
gen  Ueberjug  bat  u*  aufb. 
untern  eben  u.  glatt  t’P" 
(Phallus  escu!entusL.),farc* 
173,  ju  focbml72,  ©auce8i. 
SKou  ffero  n (Agaricus mu- 
ceron),  „ein  efj b*  §)il$  oon 
angenehmem  ©er uejj  u,@es 
febmaef." 

Mout  ton  - steak es  mit 

©enf  438. 

SKufcbel,  „ein  ©ebaaltbier, 
beff.  ©ebaale  aus  2 gleichen 
Hälften  bepebt.  Gine  ber 
befanntePen  f leinen  ©eemu« 
fcbeln  ip  ber  hier  gemeinte 
Mytillusedul.  L."  ©auce69* 
SKuSf  ate,  „bie  gruebt  beS 
SKuSfatenb. , beren  Äern  b. 
SKuSf atnup  ip.  SKuS* 
fatenblume  ober  SK. 
SUütbe  (flor.  macis)  ip 
eine  gang  unrichtige  Benen- 
nung; benn  biefeS  feine  m 
fopbare  ©ewürj  ip  bas  üb. 
ber,  bie  SKuSfatennufj  uns 
mittelb.  umgebenb.,  febroar* 
genbünnen  ©ebaale  hart  ans 
liegenbe  fofertge  rotbe  ©e« 
mebe  (getroefnet  gelbe  Arii^ 
lus),  welches  foegfiltig  ab* 
geloP  wirb." 

5». 

Steunauge  (Briefe,  Campte* 
te,  ©teinfauger,  Petromy- 
sson  fluviatilis),  „einaalfbr* 
miger , woblfcbmetf  enber 


i 
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gtättn  • , fcfcupptn«  u.  mit 
21u«naf)meb.  SSüctfnS,  flof  * 

lofttgluffifd),  b.  gewö&nl. 

geröftet  im  £anbtl  u.  auf  t). 
JEafel  ,ommt"560. 

gtifu«,  „ein  Äunftgetr&nt 
au6  fRot&trein,  3immt,9teU 
(en.  2Ru«fateunuji  u.  3uctcc 
beftefjenb  " 

8t  o tt  t n,  „l&ngl.  ©djefbefjen 
».einet  getobten STOefcUnaf» 
fe,"  Suppe  bau.  9, 3u6fup» 
pe  mit  gebaetenen  — 19, 
Scbneenoden  59. 

Kübeln,  (Sierfucben  »on  — 
725, 3u#fuppem  g<>9ons9t. 
23,  Äud)en706,  2Ret>lfp.o. 
— 683,  707,  enPalfy  703, 
Tübbing  664. 

8t  ü ff  e,  f.  welfdje  ob.  2Ball= 
nulte- 

£>. 

, Dcbfenfuß,  gefüllter  mit 
(Sfftg  u.  Del  429. 

ßcbfenmatf  685. 

Od)fenfül$e  ob.  Nampa* 
nien  423. 

Oei!  de  perdrix,  „e.  bot» 
$ügl  ^orteGbamp.SBeinö." 

Oille,  „Äraftfuppe  v.  man* 
djerlet  gleifcb." 

Dliofuppe  414. 

Oliven,  „Die  längt,  runben 
grücbte  beß  Dlivenbaumß," 
©auce  75. 

Ollapodrida,  „ein  fpan. 
Nationalelfen , auß  allerlei 
Hein  gefcbn  u.  jufammen» 
gebümpft.  gleifcbev.  4 f uri- 
gen Spieren  u.  ©eflüget, 

* nebßverfcbieb.2frfenv.  jtofjl 
u.  anb.  ©emüfe  beßebenb." 

Omeletten,  „bunte,  $.  $er» 
$ierung  b.  Reifen  bienenbe 


öietfudjen11  295,  f.  (Ster. 
Orangen,  f.  9omrran$en. 
Drgeat,  „einfüblenber®er* 
ßentranf." 

DßetCucben  586. 

% 

Painsdorüs,  „grituren  v. 
auf  ©emmelfctjetben  geßri» 
ebenem  ßalbßgebirne"  449» 
Panade,  „ffirotfuppe." 
a n i r e n,  „gebart  neob.  gebe, 
©peifen  in  gerührten  (Sieru 
ob.  gefcbmoljener  SButter  u. 
@emmeltrume  ummenben, 
ob.  bamit  beßteuen"  347. 
Spapinianfcber  £opf, 
„ein  verfcbliefb.  eiferner 
£opf,"  (S.  §.  14. 

$ a p r i c a--£  üb  n e r,  n.  un» 
garifeber  Äüdje  443. 
§)arabieß4pf  elfauce4!7. 
|)arforcefobl/  „gefebnit. 
Sffieiffraut  mit  SBetnefftg 
u.2Ba(fer,  nebßin<^cbmal$ 
gefebmibtem  Sttebl  tc.  ge» 
foebt,"  mit  Jpafen  106. 
§)acmefanfafe,  „Äafe  a. 
btt  ©egettb  von  ftarma,'1 
Auflauf  v.  — 671,  2Re&l» 
fpeife  von — 710 
§)afftren,  „ab — , auf  bem 
geuer  abfcbtvifcen,  bucc&— 
f.  jDutcbßretcben. 
§)aßeten,  „ein  fuebenarti» 
ger,  in  einer  befonb.  Me» 
cbernen  gorm  gebart.  SEeig 
mit  güUfel."  1.  SB  5.  *. 
23ortv.  vgl.  bie2frtt£el93ut» 
ter,  ©ranaten,  $)oupetonß, 
Embolen  ec.,  $)aßetcben 
493—428. 

§)  e 1 1 fl  t ä u p d)  e n,  „©erßen» 
ob.aßeijentorner,  benen  bie 
hülfen  b.  b.  SRüblßein  ent» 


% 
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nommen,ftnb  © r a u p e « u. 
b.  rollig  abger.  Spertgrdup* 
eben,"  3u6fuppe  mit — 25, 
en  Peruque,  „f raud,"  $♦ 
(5.  Sfteb^eule  209. 
SPeterfilie,  „ein  SDolben* 
gewacbS,  beff.  Slatter  unb 
SBurgetn  in  ben  Sueben  ge* 
braucht  werben  (Apium  pe- 
troselinurn  L.),"  ©aitce91, 
92,  f,  feine  trauter.  2)ie  Sp. 
flammt  au$  ©arbinien. 
Petits  choux.  „ein  fugel* 
form,  gefuÜteSSacfw."  606 
f a f f e n b r 6 1 d)  e tt,  „flehte 
längliche,  abgeraSpelte,  oon 
SBein  u,  3ttcfet  burcb&oge* 
ne  ic.  Srotcben"  617. 
fPfannfttcben,  f.  ßtäpfel, 
auch  ©terfueben. 

$Pfa  nnenbraten,  f.&orw. 

• j.  2.  SB. 

$Pfef  ferf auce  416. 
^firftd;,  „btemit  einet  fei* 
nen  SBoUe  bebeefte  ruttbe, 
fleißige,  faftige  tt.fcbmacf? 
hafte  gruebt  beö  Spfirftcb- 
baum§  (Amygdalus  Persica 
L.),"  ©efc.  baoon  842. 
pflaume,  „bie  bunfelblaue 
faftigegruebt  b.SPflaumen* 
baumS  (Prunus  domestica 
L.),"  einjum.  807, 808, 823. 
Spille,  f.  ©bamptgnond. 
fJimpinelle,  „ein2)otben* 
gewiss,  beff.  junge  Sfätter 
man  aiö  ©atat  oerfpeiff 
(Pimpinella  saxifragaL.)," 
f.  auch  feine  Kräuter. 

§)  i q u a n t,  „febarf,  pttef elnb/ 
reigtnb,  fäuetlicb." 
Piropies,  „eine  2frt  als 
febrige  23terecf e ober  fonjl 
beliebige  gormen  gefebmt., 
auöeinem  t>,©ab»e,  ©ient, 
^djauplafc,  13*  Sb.  2.  »up. 


geriebenem  weißen  Ääfe, 
Bucfer,  SKebl  u.  ©al$  be# 
flebenben  Äeige  bereitete 
geüocbfe  itloße." 

§)öf etfleifcb  (eigent,  So* 
felfl.),  „SRinbfl.  b'ad  man 
bureb  ©a($,  &orbeerblätter, 
. Salpeter  u.  SRelfenpfeffet 
eingepöfelt  bat." 
Polenta/  „ein  in  ©tücfen 
gefebn.,  auö  2flat'S*,  Äajla* 
nien=  ob.  Äartoffelgrüfce  m. 
©pedf  u.  SPatmefanf äfe  per* 
mifebt  bejfebenb.  u.inSut* 
ter  gebaefener  Srei"  (ein 
ßieblingögericbt  griebricb’S 
b.  ©roßen  p.  Preußen.) 
SPolnifcbe  Äarpfen,b.§. 
mit  ber  fogeit.  polnt* 
feben  Srube  457  foeben." 
SPolntfcbe  ©uppe  10. 

SP  0 m m e r a n $ e n,  „tunbl.ob. 
u.  unten  eingebruefte,  rotb* 
gelbe,  gelbt.,  fäuerl.  bitterl. 
faftiged  gleifcb  entbaltenbe 
gruebte  beß  spomeranjenb. 
(Citrus  aurantiorum)"Slü* 
tbcn  737,  746,  Slutbengefr. 
828,  Gröme  r.  frifcben738, 
GrSme  m.Söein749,  ©efc. 
830,  845,  ©el6e  770,  771, 
©auce  83,  84 , ©.417  ber 
©rgänjuttgen,  wilbe  ©nten 
. m.  — 371. 

a la  Pompadour,  Spott* 
petonß,  „eine  .hafteten* 
art"  421. 

^ortugiefifdjerÄudjen 

593. 

ortulöcf  • (Sur^effraut), 
Portntacca  oleraceaLv,  „ein 
befaitnteß,  ju  ©uppen,  ©es 
müfe  tt.  ©alat  Perbratt.cbteö 
©artengewäcbß,"  ©alat  p. 
- 544. 
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Vota  ge,  f.  B.  a.  Suppe,  Da* 
t»etV-2öffeI,  je^t  ©uppen» 
teile,  Die  an  Die  Stelle  De« 
^3.  üöffel«  getreten  ift. 

Potd’Espagnc,  f.  fp.S  opf. 
Pot  Pouri,  f,  0.  a.  Olla 
podrida,  f.  D.  2tct. 

Pou  lardes,  ,,oerfcbn.  u.  ge« 
müflete4>übnet,"ä  la  Braise 
mit  SBetibameUe  314, 
Poupeton«,  „eine  2frt$)a* 
flete"  418-421.  ' 
Poupiettes,  „geroitfelte u. 
jufammengefdjnürte,  mit 
garte  gef.  gleifcb  (treffen, " 
B.  Äalbfl.  27,  ».  SEBUD351. 

§)refjfopf  ob.  §).  ® ülse, 
„ein  Bon  ©d)»ein8»  ober 
fRinbgfopf  bereit.,  fatt  ju 
gebenbe«  ©eridjt"  206. 
Vteufelßbeeren,  „D.runb* 
lieben,  glatten,  rotten  See» 
ren  0.  b.  in  bergigen  SBaU 
Dun  gen  an  fdjattig.  Drten 
ljiufig»acbfenD.  fl.  ©trau« 
cpe  Vaccinium  vitis  idaea 
L.,"  Grdme  Daron  756,  fie 
einjumatben  793. 
h la  Princesso»  Gouli«» 
fuppe  32. 

Profiteroles,  „eine  2frt 
§>aftetcben,''m.8:rebfen431. 
§5 r 0 b en c e r 6 l,  „eineausb. 
Vrooence  berf  ommenbe  bob» 
jügl.  ©orte  Saumöl,  bef. 
ju  ©alaten." 

^runelle,  f. 
tpubbing  (aucb  4)011»  ober 
©eroiettenflojj) , „eine  Der 
beliebt.,  au«  D.  engl.Äüdje 
bettübr.  SWeblfpeife , beren 
• 3utbaten  feijr  oerfcb.  ftnb," 
3.  S.  2.Ä.  655—667,  „wirb 
au$  in  einer  gorm  gebaef." 


V u f f b 0 b n e n m,  faut.  Staunt 

©.  421. 

V ttf fettorte  576b). 

Vunfd),  „au<b  au«  Gnglanb 

berrübrenb,  ein  auöaufGi* 
ttonen  abget.  3«cfet,  bgl. 
©aft,  SBcin  unb  »armem 
£ bee  befleb.  f 6 ftl.  © etränf ," 
@iet — 860,  ©elde  768, ©eff. 
849,  gemöbnl.  158,  Stopal 
859,®Up.2lb.  *.4.33.3.Ä.b 
§Jutde,  „eine  burchgerüfjrtt 
ob.  geftridjene  «Oiaffe,  |.  @. 
Durd)gefcplag.  ©rbfen  8in» 
fen,"  Bon  Äräutern  39. 

Sputet  ob.  Srutbabn(Me- 
leagris  gallo  pavoL).  „Sie» 
fet  b.  un8  ganj  einb-  So* 
gel  flammt  aus  fRorbame* 
rifa,  »0  fie  nocb , bef.  am 
SKiffouri,  in  ganzen  ^eer» 
Den  leben.  Gr  erreicht  Die 
©röfe  einet  ©an«,"  en  Bal- 
lon 322,  Sraten  507,  508, 
Äeulen  mit  3>u«  324,  en 
Boalade  323. 

auabtiren,  „Die  ©peifen. 
auf  b.  Safel  fo  (teilen,  baf 
Die  ftd)  am  meiflen  gleidjenb. 
einanber  gegenüber  (leben." 

auitten,  „bie großen  golb* 
gelben  grüdjte  b.  auitten» 
bäum«  (Pyrus  cydonia)," 
Gomp.  Bon  — 532,.  ©eft. 
844,  2Rarmelabe  795. 

ül 

.SRabteSdien,  „eine  Hbart  D. 
gern.  SRetticb«  (Baphanui 

' sativus),  »erben  al«ein3ini< 
fdjeneffenmit  frifcbet  fflutter 
aufgefefct,"  al«  ®em.©.421. 

3t  übergebactneö  614. 

81  ag  out,  „fl.  gefd)n.  gleif# 
mit  einet  ©auce,"  5.  ©.  »on 
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Äu^eutec  208,  o.  b.  IC.  „ Sußfuppe  m.  — 24,  ÄlbfU 
Spoupetonö  u.  421*  eben  20,  «Oteblfp.  P.  — 686 

3t  a b m (©abne),  „bet  fette,  — 690,  äla  Pompadour 421* 

olidjte  S^eil  b.  SDtitd)/  b.  $Poupeton$  o.  — m.  jung* 

f iä)  oben  auf  betf.  onfe$t*  |)üf)necn  419  , $)ubb.  o.  — 

woröuß  P.  83uttec  gemalt  658,  in  rotbem  SBetn  766* 
wirb,"  f.  SBorro.  $.  3. 33.3..K.  9t  e i 6 b e dj  e r , „eine  hafteten* 
ICuflöUfP.  fauerm  — 675«),  art  p.  9teiß,  «Ddlcb,  Griern, 

Grdmeß  743,  744,  ®efr.  f.  23utter,  ©al$  u.  «ßtußfate  in 

SJorw.  $.  4.  S3. 2*  Ä.  1*  IC.,  S3e4erferm,"  H.  $.  431* 

gefc^I.  faurec  760,  ©cbnee  9tcißmebl,  „!I.  geflogener 
mit  759,  bgt.  mit  9teiß,"  Kufl.  o.  669,  $)ubb. 

fpan.  Söinbe  758.  o.  mit  Äirfdjfauce  657,  bgl* 

Ham  eq  ui  ns  , „eine  ICrt  mit  itrebfen  655. 

Stfeblfpeife"  720.  9t  eleoire  n , „cm  b.  ©teile  ei* 

3t ampanien  ob.  Seifen*  ner  außgeboben.  ©peife  eine 
fülje  ©.  423.  anbereaufb.  Safel  fiellen." 

3tongiten,  „ben  ridbtigen  Reinouia de,  „eine  102  bei 
95!a&  anweifen."  fdjr.  falte  u.  febarfe  ©auce." 

3t  ap iren, „berbeßgletfcbob.  Restaurant,  „Äraftfofc." 
©ped  mit  b.SJJeffer  außber  9tinb,  „biej.  bau$w»  JXbiere, 
£aut  ob.  b.©ebnen  febaben."  bie  mir  mit  b.  «Kamen  ©tier, 
Ravigote,„e.S8rübeP.©cbQtf  Dcbfc  u.  Äub  bejeidjnen." 

lot.  u.  &♦  gemurjb.  ?)flanj."  a)  gleifd)  en  Four  m.  ©ar* 

Stebbübner,  f.  gclbbübner.  bcUenfouce  191,englifdjeß©. 

Rechaud,  „eine  Äoblenpfan*  427,  älagourmand  ©*429, 

ne,  dn  SeUermürmer."  gebümpfteß  189,  getlopfteS 

3t  eb  * eu  l e en  Perruque  209.  194,  grillirteß  192,  #amb. 

3t  ebb  roten,  no^geobmter  p.  207,  ä la  Hongraise  187, 

Rommel  ©.439,  9teb?<*gout  ä la  Moscovite  188,  9tou(* 

^f.452, 9tebmilbpret  mit©or«  p.  207,  — mit  ©enf  185, 

bellen  gebümpft  ©.  439.  ©uppe  oon  gebeultem  — 49, 
alaRei  ne,  ©uppe  31.  bgl.  non  Stinbßfaree  2. 

jt  eiben  u.  9t  ei  b fl  ein,  f.  b)  genbe,  gefpidte,  mit  3Ra* 
<5.  §.  9.  loga  193. 

Keines  Claudes,  „eßgiebt  c)  «Otogen,  gebetfner  204* 

4 ©orten  bief.  trefft,  grünen  d)  SKaul  , ©olot  oon  — 559. 
Pflaumen/' Gomp/o.  523.  e)  3«nge  mit  kapern  u*  &o* 
Steiß, „bie  außgebüljten  ©aa*  rintben  200,  gebaefne  201, 

menfbrner  o*  Oryza  sativa  gefüllte  199,  panirt  u.  gla* 

L.außlCetbtopien  ob.3nbien  cirt,  mit  ,ftitfd)fauce  197, 

urfpr.  ftammenb,"  Huflauf  mit  9toftnenfauce  198. 

p.—  669,  Sirnen  m.  Jttrfcfe-  9tinbßtippenflüc£  nach 
ob.  SSaniUefauce  715,  ®ros  «ßtailänber  tfüdje  ©♦  428. 
naten  m.  tfalbßmild}  412,  9t  in  gelt  orte.570b)* 

‘ ' 81* 
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Hissoles,  „in  Butter  ob. Del 
golbgelb  gebuchte  ob.  gcröjt. 
3Bct)U,  Butter* , 3utfer*, 
(gier*  u.  SRabmfpeife,"  mit 
(5fngemad)tcm  610,,  mit 
Ärebsragout  430. 

Sftiticr,  arme,  „eine©em* 
ntel  s , (Siet  * u.  SRatym  * in 
Butter  gebacfne  ©peife," 
mit  jungen  örbfen  136. 
Hoast-bcef,  f.  engl.Bra* 
ten  186. 

Robert,  ©auce  87. 

Sfibmif  d)  c ^ajtetdten  426. 

Sflo  f en  (aübetannt),  ©eft# 
836,  ©eläe  773. 

SU  ofenfotjt  110b)  (mo  eru. 

f.  Bereit,  genau  angeg*  ift)* 
Sfl  oft  n en  ,a)  große,  Sieben, 
„getr.  äöeinbeeren,"  b)  fl., 
fo  o.  w.  Äorintben  , wetdje 
„fleine , runbe , fdjwarje 
2Betnbeerfrud)te  n.  e.  ©piel* 
art  b.  BScinftodS  (Vitis  vi- 
nifera  apyrena)  ftnb,  bie  jlt* 
erjt  in  b.  ©cgcnben  um  £o* 
rintb  (wob.  ibr  9tame)  ge*. 
$ogen  würben,  jefctaberoor# 

' jügl.  o.  b.  3nfeln3onte,  (5e* 
falonia  u.  £cad)i  fommen." 
©auce  97. 

Sflbjten,  „auf  b.  SRofte  bra* 
ten." 

Sftoftbraten,  SBiener  ©.  428. 

- Rot&fobl,  n*{™  *rt 

mit  bunfelrotben  Blättern 
(fraufen) , Brassica  rubra 
L.>"  einjumadjen  818,  mit 
2Bür|td)en  non  getbbüb* 
nern  HO. 

Roulaben,  „aufgeroUte 
gteifd)*  ob.  gifcbfpeifen 
mit  TlSptc  357 , non  #edjt 
465,  non  Äabfleifcb  212, 
non  Äalböfopf  in  2($ptc 247# 


ton  Äapaun  320,  non  Rinb* 
flcifdj  205,  f.  auch©.  428  oon 
©panferfel  291,  non  SBilb 
356. 

fR  o ulet  ten  , „Heine  gefüllte 
u.  aufgeroUte  ©djeiben  n. 
gleifd)  ob.  gifd)"  321. 

Stuben,  „bie  flcifdjige,  fpins 
belfbrmige  SBur^el  nerfdj* 
spflanjcn  (Brassica  olera- 
cea  L.),"  ©alatnon  rotben 
541,  ©uppe  n.  weißen  41, 
weiße  mit  £ed)t  125,  Sttärf* 
fd)e  ob.  Äcltower  ä la  Be- 
cbamelle  mit  £ed)t  127, 
mit  *©d)öp6  * (Sarr6  126, 
©uppe  non  40. 

Rüdenm  arf  „eineg  Ddjfett 
ob.  Äalbt$,"  euFritures  447. 

SKübtfudjen,  588  u.  589. 

Rum,  „beftiUirteö  geiftige* 
©etränf,  aus  3uäerrot)t, 
sRelafie  ob.  ©prup,"  ©e* 

" Ibe  779. 


©4d>fifd>e  'SR  efylf  peife 
con  SReitl,  SRildj,  @iern, 
SButter  u.  äucter  684. 
©ago,  „Sta&rungSmittel  au8 
bem  SRarfe  mehrerer  in  Dji» 
inbien  U-  einhiimifdjen  ^)al* 
menarten  (Sagus  faritiifera 
L.  etc.),  oon  benen  man« 
djet  ©tamm  meutere  100 
$fb.  SRarE  enthält, " SJouib» 
lonfuppe , legirt  mit  — 4. 
© afcne,  f.  Slafcm. 

©aint  SReneb  outb , „ein 
SDetfbret,  womit  eineSpeife 
beftricben,  panirt  u.  ibc  im 
Dfen  gatbe  gegeben  wirb." 
©alabier,  „eine  ©alat* 
f c^üfTel , gewöhnlich  ©ala* 
bifete  genannt." 
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©alat,  „jebe  mit  <5  jpg  u. 
Del/  aud)  ©al$  unb  @e* 
rotir$  (*uweilen  mit  SRabm) 
gugeridjtete  ©petfe  # welche 
rob  u.  falt  als  93eitoft  ge« 
n offen  wirb/'  farctrter  144. 
83on  ©alaten  ^anbelt  2 SB. 
' 3.  2lb.  *u  560,  gefod)* 
ter  144b).  Staltenifcber  non 
tfälbergebirn  @.  459,  nach 
ameritanifcher  Jfüd)e  ©,459* 
©albicon,  „et n mit  guter 
SBouiUon  eingefcchteg  «Ha* 
gout  non  feinen/  würflid) 
gefdjnittenen  ©ptifcn,  als 
Äaibgmilcb,  Dchftngaumen, 
Cebern  k." 

©almi,  „Ragout  n.  gebra* 
tenem  gcberwilbpret"  378 
u.  379#  non  (Snten,  mar* 
meg,  mit  Trüffeln  0.  448, 
non  £afen  366. 
©almigonbig,  „SHagoutn. 

allerlei  gleifdjrefien." 
©alj*/  f.  §.  15,  f.  aud? 
£ed)t. 

© a n b , wirb  hier  nur  als 
„mürbejum  3frfallcn"  aufs 
geführt,  — ßollatfcben  633 
u.  634,  — Jtücfcelcben  600, 
— Sorte  576,  aufgefefcte 561, 
englifcfce  577» 

Sapaseau,  „ein  Äunflge? 
trän!  oon  auf  (Zitronen  ab? 
geriebenem  3utfer,  ßitro* 
nenfaff,  (Sicrn  unb 
wein." 

©arbeiten,  aud)  Tfncfcoig 
ob.  tfndjooig  genannt,  „eine 
2Crtfleiner  geringe  (Clupea 
encrasicholus),  im  mittell. 
9Dßeere,  welche  ber.  in  bet 
©egenb  n.  ©arbinten  fetjr 
häufig  gefangen  unb  elnge* 
fallen  oerfenbet . werben  u. 


\ \mv  ohne  Äopf  u.  (Sfngewef* 
be,"  ©alat  557,  ©auce  80* 
©afc  (fonds),  „bag  non  gar 
geföntem  gletfdje  ob.  gt* 
fdjen  ^urucfbleibenbe  gett  u. 
SBrübe,  , welche  $um  Sbeil 
ju  ©emüfe  u.  ©aucen  ner* 
wenbet  wirb.1' 

©aucen,  „SBrüben  gu  ans 
beren  ©eridjten,  welche  mit 
befonberer  Klügelei  ju  er? 
b^beterm  ©enuffe  bereitet 
werben."  2)ie  nerfch.  ©au* 
cen  f.  unter  b.  Sngrebien* 
&ien,  wonon  jte  ben  Flamen 
haben. 2Cugerbem  S.  froide  an 
diable©.418, 8.  au  diahle©. 
416,©.,weige  beutfdje  ©.418, 
S.  blanche  95,  Glacüe  77, 
Hachse  82,  ä l’Italienne 
88,  ä Ia  Reine  224,  Remou- 
lade 102,  Robert  87,  mit 
©ago  2lb*  SB.  1.  Ä.  2*}, 
^)ronen9alifd)e  falte  ©auce 
©.419,  ©panifdje  ©.  416* 
©aucigdben  (Saucisson)* 
„SBratwürffrhen  mit  befon* 
bern  3utbaten  u.  SBereitun* 
gen/'  f.  SBurft. 
Sauerampfer,  „bie  ge* 
meinfte  2Ut  beö  2(mpferg 
auf  SBiefen  :c.  mit  IdngU 
pfeifformigen  SBlattern,  n. 
fduerlicbem  ©efdjmacf  (Ru- 
mexacetosa  L.)>  m.  Äalbg? 

. fricanbeaup  146,  ©auce  72, 
©uppe  non  — 7. 
©aure©urfen,  f.  (Surfen, 
©auerfirfeben,  „im  @e* 
genfafc  ber  ©ügs  ob.  Jperj* 
firfd)en$  in  engerer  SBe* 
beutung:  b.  SBeidjfelfirfcbe«. 

. 9Jlan  bat  wenigfteng  6 ©or* 
ten  non  — ,"  jlc  ein^uma** 
d^en  749. 
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©auerltöut,  „mit  ©fßg 
obre  bloß  mit  ©alg  etnge* 
machte«  Söeifjtraut,  auch 
faurer  Äobi  genannt/'  mit 
^cdpt  ob.  Jtarpfen  107 , in 
einer  faltete  109 , mit  et* 
nem  ©dpntdenberge  108,  f. 
auch  ^)arforcetot)t. 
©dpaben,  [.  Tapiren. 

©dpa  len,  „große  SWufdpel* 
fdpalen  nebft  ©edel,  worein 
SHagout«,  tfußern  2C.  ge* 
fällt  werben. #/ 

©dpalotten  (AHiiim  asca- 
lonicum) , „wirb  auch  2lfcfc* 
ob.  Tlefdplaudp  genannt  u. 
ifl  al«  3utbat  gu  ©uppen 
u.  SBrühen  :c.  eine  beliebte 
2Crt  o on  Saudp,"  ©auce  85. 
© $ a u m,  „eine  SHenge  flei* 
ner  83lä«dpen,  bie  au«  einer 
glüfßgteit  burd)  ©cbütteln, 
©djlagen  ober  ©toßen,  wos 
burch  jte  Cuft  in  ftdj  ouf» 
nimmt,  cntßanben  ßnb.  3e 
mehr  gäbe  u.  fiebrige  Steile 
fie  in  ßd)  aufnimmt,  um 
fo  mehr  biltet  ße  ©ebaum," 
— Dmeletten  726. 

© dp  ellftf  dp  (Gaäus  aegle- 
fiuus),  „gcb&rt  gu  b.  2öeidp* 
u.  Jteblflofieni,  wohnt  b&u* 
ßg  in  ber  SKorbfee/  aud) 
um  '(Snglanb  herum  u.  wirb 
frifd)  ob.  eingefalgen  ner* 
jpeiß,"  ibn  gu  fodjen  488. 
©dpilbfräte,  „gebärt  gu 
ben  Amphibien.  3b*  gleifch 
iß,  befonber«  ben  ©eefal)* 
rern,  frifcb  u.  eingepöfelf, 
eine  eben  fo  gefunbe,  al« 
angenehme  ©petfe,"  ©uppe 
35*>),  unb  ©.411  ber  Srgäng. 
Ragout  ob»  al«  eigene«  ©e* 
rieht  203. 


©4  in  len,  „ba$  ®i£bcin 
mit  bem  ©efäß  unb  non 
©Äweinen  „mit  bem  baran 
beßnblidpen  gletfdpe,"  ob« 
wohl  man  non  felbigem  auch 
©orberfebinfen  macht.  2lu« 
SBejtpbalen  tommen  bie 
trefflidpften  ©dpinten,"  Buf* 
lauf  670,  mit  Äirfcbgeläe 
275,  5Tlogc  730  , en  Mas- 
que  276,  mit  SRotlpwetn  274, 
©ebadener  mit  ©auce©.  440, 
SRagout  ©.  439. 

© dp  1 ad  wurß,  „wogu  ba« 
fcinße  gUifcb  o.  ©cfcweine 
nerwenbet  unb  in  ben  SÜfcaß* 
barm  gefüllt  wirb,  nachbem 
noch  piquante  Sngrebien* 
gien  unter  ba«  gleifch  mit 
gehadt  werben/' 

©dp  lag*  ober  ©chneebe« 
fen,  „ße  werben  g.  ©dpi«5 
gen  ber  ©iet  2C.  gebraucht 
unb  au«  gefchalten  Söeibs 
chen,  bünnen  ^)ölg^en,  auch 
non  ©rafct  gefertigt." 

© ch  l e i b e,  „ein  S3auchfloffer, 
Cyprinus  Tinea  L.,  fce* 
- ren  gleifch  wohlfdjmedenb, 
hoch  etwa«  wäfferig  unb 
fdjwer  oerbaulid)  iß-  ©ie 
iß  ein  ©cblammßfdp  u ♦ ba 
ße  febr  fleine  unb  feßßfcen* 
be  ©dpuppen  hat*  fcfclüpf^ 
rieb,  wie  ein  2lal,"  m.  (5a* 
pernf.  483,  auf  b.  SHoße  484. 
© dp  m a l g r o f e n , „eine  Btt 
Sßadwert"  615. 
©chmerlen,  „eine  ©attung 
brettföpßger  Söaudpßolfer 
(Cobitis  harhatula  L.)>  be** 
ren  gleifch  fet)t  gart  unb 
febmadbaft  iß,"  in  Böpic 
487,  blaugefotten  486. 
©chminfbohn««  (@ten* 
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getbo^neti , Fhaseolus  vul- 
garis L.,  „eineHrt  aus  3n* 
bim  £U  uns  gekommener 
^ülfenfrüdjte , Me  als 
fdjmatfhaftes  ©emüfe  in  b. 
©ärten  gezogen  u.  fo,  wie 
oucb  als  (Salat,  fef)r  gern 
frffdb  u.  eben  fo  gern  ein* 
gemacht  gepofien  werben," 
eingemachte  mit  Goteletten 
184,  trockne  wetfje  183. 

©chmoren,  f.  Dämpfen. 

© djn  ee,  „$u  Schaum*  ge? 
fdjlageneS  frifdjeS  pures 
Giweif,"  23älle,  SuSfuppe 
mit  — 18,  Poeten  761 , P. 
Quitten  716,  pon  S^a^m 
f.  23orw.  3.  23.  3.  Ä. 

© <$  n e dt  e n (Helix  pomatia)? 
„ geboren  ju  Mn  23aucbfüfU 
lern  u.  ftnb  auf  bem  &bü* 
ringer  Söalbe  häufig  $u  fin« 
ben.  9Xan  fann  bi*fe$  nicht 
gu  perachtenbe  9tahrungS* 
mittel,  wie  fdfcon  bie  SR'o: 
mer  tbaten,  mäften,"  mit 
,.9Wajoran  499/  ©auerkraut 
mit  — 108. 

©djnepfen  (Scolopax  ru- 
sticola  L.),  „ftnb  ©tcl&Pö* 
gel  u.  gelten  auf  ben  £a» 
fein  mit  SKedjt  für  ßecter^ 
biffen,  obwohl  if)r  gleifd) 
eigentl.  trocken  ift"  377,  &u 
braten  (nebß  b.  — ©rote) 
f.  aucb©.457  ber  Grgänjung. 
620,  ©almi  P.  — 378. 

©dbnitte,  engüfd^e # „ein 
- S3ackwetk"  611. 

©cfcollen,  „ÄeMfloffer  in 
' ber  Oft*  unb  Sßorbfee, 
werben  tljellS  frifch,  theiU 
gefallen  perfpeift  (Pleuro- 
nectes  platessa  L.)"  495. 


©ch&pfcn,  Hammel,  „per« 
febnittene  ©ebafboefe." 

a)  23  r u ft,  glacirte,  m.  S3e<ba# 
meUe  264,  bgl.  m.  ©aueram» 
pfer  652  gri&irte  mit  ©par* 
gel  262,  mit  Orangenfauce 
61,  mit^eterftlienfauce  263«. 

b)  Äeule  ju  braten  503  u. 
604,  gebämpft  259,  ge» 
fpitft  unb  glacirt  258 , h 
l’Italienne  257,  ä la  Mate- 
lote 260. 

c)  Äbpfe,  grillirt,  m.  3u$ 
269. 

d)  3ungen,  griHirte,  mit 
piquanter  ©auce  270. 

©djopf  en  br  at en>SRa g o u t 
mit  bollänbifcher  Gitronen# 
fauee  ©.  438,  Garbonaben  P. 
— mit  rotbem  SBein  ©.  439. 
© d)  w ä m m e,  f.  GbampignonS. 
©cbwar&brob,  burcbgcfdjla* 
gened,  ©uppebaoon  ©.410* 
©d)  warjtp  i(b  jiemet  ge« 
bratener  ©.  449. 
©chwarjwilbpretm.  ©.©.449. 
©chwetn  (Sus  scrofa),  „ein 
bekanntes,  auf  ber  ganzen 
Grbe  perbreiteteS  #auS» 
tt)ter."  Daö  wilbe  Sus 
aper  L. 

a)  23  ruft,  panirt  m.  ßirfch* 
fauce  277. 

b)  GarrSe,  mit  S.  Ro- 
bert 278. 

c)  gufje,  SDtaul  unb  Oh* 
ren  mit  2Uptc  287. 

d)  Äeule  ju  braten  505. 

e)  JCöpfe  ju&uricbten  346. 

f)  ßenben,  23riffoleS  p.  — 
279 , gebämpfte  282  , geil» 
lirte  mit  3uS  286,  ä l’Ita- 
lienne  281 , mit  3u$  283, 
m.  SOfcalaga  284,  m.  Oran* 
genfauce  285. 
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g)  3ungen,  501  a u l unb 
Db*en,  Ragout  o.  — 288. 
©cbwt&cn,  „iötebl,  ©em* 
melfrume  2C.  in  SBurter  gelb 
werben  lafien." 
©corjonere  (Scorzonera 
hispanica  L*),  /^ctnc  spflan; 
$engattung,  befannt  alö 
wot)lfcbmertenbc«  u.  leicht 
ncrbaulidjeö  ©emüfe,  näml. 
beten  fpnnnenlange,  ftnger* 
biete  SÖSurjel  /#  mit  gebart* 
net  Äalbämildj  154. 
©eimen  (Ruten),  „eine 
©peife,  ©uppe  ober  ©auce 
lulefct  mit  Eigelb,  weiß, 
obet  braun«  90ht)l  feimig 
(fdjleimig)  machen." 
©elletie  (Apium  graveo- 
lens),  „ein  mit  ber  Meters 
ftlie  &u  einem  G&efdjlecbte 
gehörige«  ,.2jäbrtge«,  flarf 
rieebenbe«  ©artengewäcbs," 
©alat  oon  — 542  u.  543, 
mit  S.  bl.  152‘u.  153,  ge* 
■füUter  153b),  ©eUeriemuö* 
fuppe  ©.410. 

©em  me  ln,  ,, ein  weiße«  S3art* 
wer!  au«  2öei§enmebl  oon 
oerfebtebener  gorm,"  2luf* 
lauf  678,  93ouillonfuppe  m. 
— 1 , garce  ).  (5.  §.  28, 
3u$fuppe  m.  gef*  — 29*. 

© e n f,  „bet  f leine,  gelbe,  Eu* 
gelrunbe , febarffebmertenbe 
• oon  Sinapis  alba,  welker 
gcpüloert  u.  gehörig  jube* 
eitet  ’ai«  Sörübe  u.  ©auce 
bient  (50?o|tricbt)  ein^u* 
machen  822,  ©auce  79. 
©eroiren,  „einen  £i|cb  &u* 
- richten  u.  mit  ©peife  be* 
fefcen." 

©tllabub,  „ein  865  be* 
febriebeneö  Äunftgetränf*" 


© o i a,  „bie  au«  ben  mit  et* 
wa«  2Bet*en  gelobten  S3ob* 
nen  b.  ^flanje  gafel(Doli- 
clios  soja  L.)  entflebenbe 

woblfcbmertenbe  93tüf)e> 

welche  bann  getrortnet,  in 
©tücten  jerfebnitt.  zc.,  au«* 
gepreßt,  in  ganj  Snbien  al« 
3utbat  *u  anbern  ©peifen 
häufig  genoflenwirb  u.  auch 
al«  Rerterei  — fte  muß  bun* 
felbraun , webet  *u  fuß, 
noch  ju  fauer  unb  oon  gu* 
ter  (5onftfhn$  fein  — nach 
(Europa  fommt." 

Souper?  „tf  bentefTen."  ®te 
baju  geborgen  ©peifen  ftnb 
im  Anhänge  angegeben.' 

S o a p e u.  S au  p i h r e?  „@up* 
pe  u.  ©uspenfcbüfTel." 

©p  achtel,  „ein  $ur  3ube* 
reitung  be«  ©efrornen  ge* 
hörige«  Äücbeninftrument 
oon  5üfrfftng." 

©p  an  f er  fei,  „ein  junge« 
noch  faugenbe«  ©ebroein," 
SRoulcben  bao.291 , m.  ©auce 
290  , mit  ©auerfraut  289. 
©panifebet  £opf,  Pot 
d Espagne,  „eine  m.  (Stern 
ballbar  gemachte  unb  ge* 
focjtc  gleifcb*,  gtfdj5  ober 
©rmüfemaffe,  (S.  oon  j. 
Hühnern  12  :c. 

©patge  l,  „biesarten  wei* 
eben , al«  ©emüfe  unb  al« 
©alat  woblfchmertenben, 
auch  einjumacbenben  ©prof* 
fen  oon  bet  perennirenben 
spflanje  Asparagus  officina- 
lis  L.,"  mit  grituren  140, 
: mit  9ta()m  142,  mit  Sauce 
blanche  139,  m. fpanifebem 
Sopfe  141. 

©pert,  bei  ©^meinen  ,,ba«* 
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* jenige  gett , weld)e$  t>or * 
$ügltcb  an  ben  ©eiten,  *wi* 
fc^en  ben  S3orbers  unb  #in* 
terbeincn  u.  auf  bem  fhixb 
ten  fid)  befxnbet,  eö  ifl:  berb 
unb  fefl." 

©>pecf  b arben,„bünne  ©pect^ 
fd?eiben-## 

& petf*©el6e,  beren  3ube* 
reitung  784  lebrt. 

©ptnat  (Spinacea  spinosa 
L.),  „bie  betannte  .Rüchen* 
pflanze,  welche,  als  ©es 
. müfe  gefocbt.,  eine  angeneb* 
me  grüblinggfpeife  giebt," 
mit  Pains  dores  150,  mit 
fügcm  Sfrabm  unb  ©ierfus 
cb*n  151. 

©piegelgebocfneö  619. 
©piejibraten,  f.  23orw. 
b 2. 

©pie  jjf  u d)en,  „ber  fünft* 
lid)  jubereitete,  587  gcs 
nau  angegebene  SBaumfu* 
c&en." 

©pri^tuchen  605. 

©ta  ^ e Ib  ee r en,  „bie  efjbas 
. ten  SBeeren  beö  ©tacbelbeers 
jtraudjö  (Rihes  grossularia 
u.  R.  uva  crispa.  eins 
gumacben  792,  825,  (5om* 
pote  oon  534,  @r6me  757 , 
Äapaun  mit  — 317. 
©tanb,  „bie  bureb  baö  »Ros 
cfyen  außgejogene  Jtraftbrü* 
r.  pe,  b »on  Jtalböfüfen, 
.ftirfebborn"  ?c. 
©teiffochen,  „unlet  be* 
ftänbigem  Stühren  big  jum 
©ictroerben  foeben." 
©totffifch  (Gadus  morrhua 
JL.),  „bet  aum  ©cbellfifcb* 
gefdjlecbt  gehörige,  in  ben 
norbifdjen  ©ewüffern,  an 
ben  iälänbiföen  u.  norme« 


giften  duften,  auch  bei 
sfteufunblanb  im  SJtai  unb 
Suni  ^auftg  gefangen  wer* 
benbe,  bann  eingefallen  u. 
fo  gewöbnl.  topf*,  leber«, 
eingeweibes  u.  rücfgratloö 
in  Jpanbel  u.  auf  bie  £a* 
fei  fomnienbe  gifet,"  mit 
SBedpameUe  491,  mit  braun« 
net  S3uttet  490,  mit  jun* 
gen  (Stbfen  493  , mit  troef* 
nen  ©rbftn  494,  mit  Sauce 
blanche  492,  ju  wäjfern  489. 
©trau  ben,  f.  gutfer. 

© tür$  en  ,.  „in  gornien  ge* 
machte  ©peifen  auf  bie 
©cbüfiel  ummenben,  wobei 
falte  ©adjen,  *.  ©.  2löpic, 
©elec  2C.  einen  2lugenbltcf 
fcuoor  in  lauwarmes  äöaf* 
fet  gehalten  werben." 

©ub,  „ba$  sprobutt  einma* 
ligen  ©iebeng"  461. 
©uppen,  f.  bie  i oerfdjtebe* 
nen  unter  ben  2(rtifeln  ber 
Sngrebien^en , wouon  fte  b. 
tarnen  führen,"  $)olnifche, 
ä la  Reine  :c.  f.  b 2lrtifel. 
©uppe  m.  Jpübnerfleifcbflöfi 
eben  u.  3u$  ä i’ütouffade 
©.  415. 

©prup  ifl  ,,bie  bei  b.  $Raf* 

ftntrcn  beS  SucferS  übrig* 

bleibenbe,  aus  ben  gormen, 

in  welche  ber  lefctere  ^um 

geflwerben  gefeböpft  wirb, 

abfliefenbe,  feinen  frpflal* 

lifirbaten  3ucfer  mehr  ent* 

baltenbe  braune,  bitfiidje, 

fiebrige,  febr  füge  glüifig* 

feit,  bie  in  bet  .Rüche,  ßeb* 

fuebenbdeferei  u.  ßiqueur* 

fabrication  häufig  benufct 

wirb,  ©er  fogen.  Syrop 

capillaire,  ehebem  au« 
^ * 
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bem  Äroute  b.  grauenbaar« 
(Herba  capiUi  Veneris)  u. 
äucfer,  jegt  ober  aug  tyo- 
imranjcnblütbwafTer  u.  3. 
bereitete  ©♦  gebärt  meljr 
b.  ^tjarmajie,  alg  b.  Jtüc^e 
an  u.  ift  j[t fet  faß  obfo* 
Itt,"  f.  ©ooaroife.  Syr. 
d’ Orgeut,  „ein  füt>t en* 
be*  (Httränf  aug  mit  äöaf? 
fer  u.  Drangenblütgen,  fein 
geriebenen  Sttanbeln  u.  £uf? 
ter  beftebcnb." 

%. 

Safel,  (Sinrtdjtung  :c.  f.  2tt). 

Tambourettes,  „gritu* 
ren en  — 440. 

Stannapfel*(Hcbacteneg 

612. 

Stauben  (Columba),  tjttr 
„C.  domeslicaL.,  beren  eg 
Diele  (Gattungen  unb  2frten 
giebt,"  ju  braten  611,  ä la 
Crapaudine  mit  Sauce  Ila- 
lienne  325,  gebämpfte  328, 
gefällte  326u.  327,  Stauben  en 
compote©.  444,  gebeigte©. 
446,  gebactene  junge  ©♦  445, 
Saubenragout  mit  @dbinfen 
©.446,  mit  Jtrebfen331,  en 
Pot|  d’ Espagne  333,  mit 
©pargel  329,  mit©tocbeU 
beeren  330,  ©uppt  oon  — 
mit  fpan.  Sopfe  38. 

Steig,  f.  ©utters,  2Baffer?, 
£efen?  — . 

SteitowerStübcben,  f.  SRä* 
ben. 

Tendron^  „ber  an  b.  gan* 
jen  ©ruft  bei  Sttnb,  jtalb, 
Hammel  u.  bgl.  fidj  beftn? 
benbe  fnorpelicbte  Stbeil, 
me'ldjer  big  an  bie  Stippen 
abgefönitten  wirb." 


Sbee,  engltfdjer  (ftfriu? 
miger)  856. 

Storni  an,  „tlefner,  febt 
äftiger,  6 — 8 3otl  botyt, 
überall  grau  befldubter  ^ in 
allen  (Härten  cultioirter 
©trauet  (Thymus  vulgaris 
L ),  b.  in  b.  Jtüd&e  alg  ®c* 
würjpflanje  benugt  mirb, 
audj  ein  ©uppenfraut." 

Stimbale,  „eine  2lrt  $)afte? 
te"  413  — 417,  barunter  — 
Don  ©tocfftfdj  2l5b),  tieine 
— nadj  b.  ©uppe  417  Äb- 

Sorten,  „ein  mehrere (3—6) 
3oU'  bicteg  ober  fcobeä,  f*1 
gormen  gebactcneg  ©ebäcf, 
bag  nodj  ben  ^auptingre? 
bienjen  2C.  befonbere  ©e? 
nennungen  erbilt"  562  — 
584,  f.  bief.  Ärtif. 

Sournefol,  „bie  in  bem 
auSgipregten  ©afte  b.  Cro- 
ton  tinctorium  eingeroetd)? 
ten,  bann  big  jurn  Jperoor» 
treten  b.  blauen  garbe  bem 
fünfte  beg  faulenben  mit 
«Stal!  Dermifdjten  Uring  aug? 
gefegten  u.  iDiebcr  getroef* 
neten  leinenen  ßäppegen  (ße* 
jetten)/1 

Stourniren,  „eine  ©peife 
auf  bem  geuer  langfam  be? 
wegen,  baß  fte  unter  an? 
brenne  nod)  foefce." 

Sourteletteg,  „fl. Säcte? 
reien"  585. 

Strandjen,  „in  feine  ©djet? 
ben  gefcfcnitteneg  gteifdj." 

Str  anderen,  „gletfdjfpeifen 
funftgeredit  oorfdjneiben." 

Stragantg,  „bag  aug  bem 
Stragantbftraudje  (Astraga- 
lus verus),  [beffen  ©tengel] 
Don  felbft  ob.  aug  Derwun? 
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beten  ©teUen  QU$f$tt>i$cnbe 
u.  an  bet  fiuft  oerhärtete 
©ummi." 

Srappen,  //bcc  große  &., 
Qtis  tarda  L.,  gehört  *u 
ben  ©teljnögeln.  2lite  ä. 
haben  ein$äbt$  $lei)'ch,  non 
jungen  ift  e$  fchmatfhafl»'' 
Zubereitung  372. 

Sripmabam  (Sedum  re- 
flexum  L.)y  „an  gelfen, 
SKauern,  auch  al$  Küchen? 
Iraut  cuitioirt/' 

Srifenet,  „in  SQSein,  Zuf* 
fer  unb  Zimmt  getränEter 
Zwiebac?  ob«  geröftete  ©em* 
melfdjeiben/' 

Trüffel  n (Tuber  ciharium, 
T.  gululosum),  „tugelför* 
mige,  unter  berförbe  mach* 
fenbe,  frtfch  angenehm  bis 
famartig , auch  fnoblauch* 
artig  riechtnbe,  füßlid)  ge* 
toür&haft  fcbmectenbe  3>tl$e, 
ju  beten  2lufftnbung  man 
fleh  betonberö  abgeridjteter 
4>unbe  bcbient,"  emjuma* 
djen8l9,  fönten  mit  —341, 
*utochenl7l,  ©auce73, 74. 

Struthof)*1,  „toelfchcr  £abn 
(Meleagris  gailopavo  L.), 
flammt  aus  ÜRorbamerifa, 
wo  er  an  mebrern  ©teilen, 
oorjüglich  in  Ötifiouri  k., 
in  großen  Jpeerben  lebt. 

• ©ein  gliifd),  befonberö  o. 
gemäßeren  gefoppten  , ifl 
febc  fcbmacthaft/'  en  Bal- 
lon 322,  traten  507  u.  508, 
gebratener  Srutbahn  mit 
2lufternfauce©.443,  gefüllter 
Srulbabn,  gebraten  ©.443, 
Äeulen  mit  3u$  324,  en- 
Roulade  323. 


Slürftfcher  Söefje**  f* 

99tai«.  . 

Sunfe,  f.  ©ouce. 


U e b erb  leibfel  &u. nennen* 
bcn  non  gelbhübnetn  k., 
ju  grituren  bereitet  426, 
non  traten,  ©ranaten  ban. 
408,  non  ©cflügel  §u  einer 
guten  ©cbüfifel  345. 

Ueb  er f ü 1 1 e n,  „eine  ©auce 
ober  ©emüfe  u.  bgl.  über 
bae>  gleifcb  füllen,  baß  bleS 
bamit  bebeeft  ifl.1' 

Uimeröutterbrob,  „tine 
2lrt  SBacttoert"  639. 

93. 

Vanille,  „bie  nor  ber  nott# 
fommenen  Steife  abgenom# 
menen,  einige  Sage  einet 
©ährung  unterm orfenen,  - 
bann  im  ©chatten  getroä* 
neten  ©aamenfapfeln  ber 
im  fübl.  Xmerifa  hnmifchtn 
u.  cultinirten  Vanilla  äro- 
maiica,  einer  ©cbmarofcer* 
pflanje.  SDie  feinfie,  faß 
allein  im  #anbel  oorfom* 
menbe  ©orte  bilbet  unge# 
führ  6 Zoll  lange  fcbroürg* 
liehe  ©djoten  non  überaus 
angenehmem,  bem  ^erubal« 
fam  ähnlichem  ©etueb  unb 
ähnlichem  iteblichen,  füßlich 
aromatifchem  ©efdjmacf. 
föö  giebt  4 ©orten,  wooon 
bie  Sobre  buena  bie  befte 
u.  bie  aus  Dflinbien  fern# 
menbe  bie  (chied)tefle  ifl/1 
fördme  735,  745,  ©efr.  827. 

Verjus,  „ber  ©aft  non  uns 
reifen  äöeintrauben  u.  S3ee* 
ren,  bie  man  gequetfeht  ei* 
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niae  Sage  in  einem  @e* 
fäße  gäbren  läßt,  bann  rein 
abftapft  unb  in  verpicfcten 
gtafdjen  bcn  ©aft ' aufbe# 
Wahrt,  um  ihn  flatt  Cntro? 
renfaftß  ju  verbrauchen." 

B in  a igrette  pon  Jtalbßtopf 
©*  430. 

Bcrtocben,  „fagt  man  von 
Saucen,  bie  längere  3 eit 
langfam  von  ber  ©eite  !o* 
eben  muffen.  SDamit  bie 
©auce  tiar  u.  fein  werbe, 
auch  bureb  baß  lange  &o* 
eben  ber  Sfteh^fchniact  ftcb 
vertiere,  wirb  ber  ©djaum 
von  3eit  ju  3eit  abgenom« 
men." 

Ber lotne  Siet,  f.  Ster. 

Yin  brul6,  f.  ©lühwein. 

B i o len  g et  6e  727. 

V ol  e-a  u-v  e n i>  f.  ©inb  649» 

SB* 

©affelfucfcen  ober  Sifen* 
fudjen,  „ein  bünner,  vier« 
tdiger,  in  bem  ©affelei? 
fen  auß  einem  Breie  von 
weißem  SDlehl,  SKahm,  öiern, 
3ucfrr  unb  Äoünthen  ge? 
badener,  mit  erhobenen 
©treifen  gegatterter  Äudjen, " 
englifcber  607,  £efenwaffeln 
608.  ; 

SBallnüffe  (welfd&e),  Nu- 
ces  juglandis,  cinjumadpen 
789,  805. 

©aff er^Stanb  f.  Borw.  j. 
3.  B.  2.  &.  ©armadpen 
auf  — , f.  ©.  — ?£eig  f. 
Borw.  j.  2.  B.  5. 

©ein,  ber  auß  ben  ©ein? 
trauben  gepreßte  . ©aft 
(9Hofi)  nach  voüenbetcr 
©äbrung*  btnn  nur  von 
biefem  ift  bi«  bie  SRebe/' 


Stäme  754,  Sfer  717,  engl. 
9>ubbtng  mit  ©cinfebaum 
659,  ©auce  98,  ©ebaum 
861,  ©uppe  54. 

©ein beeren,  „bie  grudpt 
beß  ©einftodß,"  Snten 
mit  — 342,  Äapaunen  mit 
— 3!  8b)  u.  c). 

© ei  ß mel)l,  „$u  in  einer 
Safferole  gefdpmolj.  Butter 
gehörig  SÄehl  gethan  unb 
auf  bem  geuer  fo  lange  ge? 
rührt,  biß  eß  febäumt,  aber 
nicht  gelb  wirb." 
©eißtraut  (Brassica  ole- 
racea  capitata  L.)>  gefüll? 
teß  mit  3uß  105*),  3uß* 
fuppe  mit — 27,  mit  SKabtn 
104a),  mit  garce  f.  ©ar* 
tentpulpn  105i>)*  gebämpfteß, 
auf  baperifdp*  2Crt  ©.  420. 
©elfter  &alpn,  f.  £rut? 
hohn. 

©i  eiier  ,ftüdpeldpen  598  unb 
599,  Sporte  562. 
©ilbpret,  „baß  gleifd) 
vom  eßbaren  ©tlbe  unb  baß 
eßbare  ©ilb  felbft,  bef.  £ir? 
fdpe  u.  Siehe,  auch  ©dproei* 
ne  5 bah«  man  eß  in  Stoth* 
u.  ©dpwar$wilb  eintbcilt," 
mit  Hßpic  378,  $u  braten 
514  u.  515,  garce  f.  S. 
§.  26,  27,  gricanbeaup  mit 
Hciafauce  350,  gebämpft 
343,  ©canaten  bavon  402 
u.  403,  haftete  mit  *Pou* 
pietten  395,  en  Pot  d’Es- 
pagne349,  Äopf,  ju  fodpen 
u.  $u*urid?ten  346,  ßenben, 
mir  Sapernfauce  355. 
©ilbfdpweinßrüden,  fru* 
jtirt,  m.  £imbeerf.  ©.  450. 
©inb,  fpanifdper,  „ein  Bad* 
wert"  649,  Siahmfdpneebas 
von  758 
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SB  ir  f i n g f o b l,  „einige  Äo  f)U 
orten  mit  fraufen  iölättern 
(Brassica  viridis  brumalis 
L.y'  mit  griUirtem  ßams 
melfleifcfe  113. 

SBurft,  „eine  2Crt  ©peife, 
welche  aug  gebatftem  giei* 
fdje,  Sett  unb  SBlute,  oer* 
mifdjt  mit  allerlei  ©etoürge, 
bejht)t  unb  entweber  gebras 
ten  ober  gefod&t  unb  geräu* 
cfecrt  wirb,"  oon  gelbfjübs 
nern  11G,  frangöf.  ©cfcwarjs 
wür|idjen  180,  oon  ßatbö» 
mild)  248. 

äBurgel,  „berjenige  Steil 
ber  $)flangen,  mit  meinem 
fte  in  ber  (Srbe,  ober  auch 
auf  einem,  anbern  Äörpec 
ftei)t,  bauptfädjli^,  um  bas 
burd)  9taf>rung  gugefübrt  gu 
befommen,"  ©treifen,  3u$s 
fuppe  mit  — 17 , ' (Souligs 
fuppe  oon  — 34. 

3. 

3onber,  ober  ©anber  (Lu- 
cioperca  Sandra  L.),  „ein 
in  ben  ©een  unb  glüffen 
jDeutfdjlanbg , §3oleng,  Uns 
fiornö  ac.  lebenber,  gu  ben 
SPercotben  gebörenber  SHaubs 
ftfd) , ber  gu  ben  ßecferbifs 
fen  gehört"  462. 

3temer,  „bag  Sflücf enftüde 
«ineg  gerroirtten  4?i*fd)eg 
ob.  größeren  SBtlbeg.  SKan 
unterfdjetbet  ben  oorbetn, 
mittlern  unb  ^intern  3ies 
mer.  3>n  engerer  SBebeu* 
tung  »erfleh*  man  nur 
ben  lefctern  unter  tiefem 
SBorte." 


3 1 m m t , „bie  innere  rotfr# 
- gelbe  ober  brdunlidjeStinbe 

beg  3immtbaum6  (Laurus 
cinnamomum  L ) ? welche, 
oon  ben  3weigen  abgcfdjält 
unb  getrocfnet,  ein  fetneö 
©ewürg  gibt,  ©ie  ^eißt 
oucb  Äanehl/'  3tmttitfüs 
cheld jen  596. 

3 u er,  „ein  ©alj  oon 
angenehm  fußligem  ®e* 
fdjmact,  bag  man  burch 
©ieben  unb  weitere  93c- 
hanblung  aug  bem  ©afte 
beg  3utfm,obrö,  aber  auch 
beö  ilhorng  , ber  Stauben 
unb  fußen  grumte,  unb  in 
neuerer  3 eit  oorguglicb  aug 
bem  Sftunfelrubenfafte  ges 
winnt,"  f.  4.  SB.  1.  &♦ 
1.  ’ilb.  SSorw.  SB  regeln 
623,  £)utdjen  626,  ©ufl 
562,  ©trauten,  „ein  fei« 
neg  SBadtwerf"  613,  ©treu* 
3-  625,  3wietatf  638. 

3ucEerfcboten,  „bie  gto* 
ßen  breiten  ©djoten  oon 
ber  fogenannten  3wdfererb^ 

. fe"  137. 

3 u n g e,  oom  SRinbe,  f.  Stinbös 
gunge.  - 

3metfcben,  „bie  befanns 
tefbc  2Cvt  oon  Pflaumen, 
länglich  runb  unb  bunfels 
blau,"  f.  Pflaumen.  Born* 
pote  oon  — 527,  eingumas 
djen  807,  808,  823. 

3njtebacf,  „ein  gweimal 
gebaefeneg,  trocfeneö/  fjar* 
teö  unb  ftd)  lange  Raitens 
beg  SBatfwetf,"  englifchec 
637. 
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3»ieb<l,  „bie  blättrige/ 
nmbltcbe  Änollenwurjel  ei- 
ner 2frt  M Caud)6  unb 
biefeö  ®tmäd)8  felbjl  (AI- 
lium  cepa  L.)>"  ßoultö 
52/  önten  mit  — 340, 
förcicte  161,  Suöfupye  mit 


14,  f.  öud)  Ergänzungen  ©. 
4l5.©auce  90« 

3»  ief elbeere,„etne  {(eine 
2Cr t non  @üß£irfd)en  (auch 
£ol$*  ober  Söogettirfdje  ge* 
nannt)  be$  S3ogelfirf$b. 
Prunus  avium  L./# 
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S3ei’m  Verleger  btcfeS  ftnb  erfcpienen  unb  in  allen 

S3ucppanblurtg  ju  paben:  . 

» 

®m.  Schreiber,  Äocftbucfc  fiiv  ältlidfte,  appetit* 

unb  aapnlofe  ferfonen  ober  bie  Zubereitung  weicper,  beit* 
tatet  unb  appetitretjenber  ©peifen.  Stad)  ben  Siegeln  bet 
feinem  Äoehlunft  jufammengeltellt  »on  einem  ffierebrer  bet 
©aftronomie  unb  empfohlen  2ülen,  bie  gern  etwa«  Staptbaf» 
tes  unb  ipifantes  auftifcpen  unb  geniefen.  8.  brofep.  Zweite 
Perm.  2tufl.  1 Sttpl.  ob.  1 fl.  48  Ir. 

0 

3.  6.  Gupel,  bcr  boUfommene  ©onbitor  ober 

grünbliepe  Unroeifung  *ur  Zubereitung  aller  Hrten  oonSBon* 
bons,  ©tangen*ucfer,  ©onoerfen,  Zucfetfucpen,@irenjpafien, 
©efrornem,  ©rSmeS,  ©elbeS,  SJlarmelaben , ©ompoteS  tc., 
fotoie  auch  {um  ©inmacben  unb  ©laciren  ber  grücpte,  nebfl 
Stbpanblung  pom  Zutfer,  ben  ©raben  bei  bem  Zucberfoepen  - 
unb  pon  ben  nitpigen  ©efäfen  unb  ©erüthfepaften , inglei» 
tpen  erprobte  SBorfdjriften  unb  Slecepte  ju  allen  ©attungen 
pon  Äunltbicfcrei,  als  Sorten  hafteten,  «Diafronen,  üJlarcf* 
pan,  ©ibquit,  Aufläufen,  Heb*  unb  ^fcfferlucpen , ^opllip* 
pen,  ^»obelfpänen,  ©cpmalje  unb  anberem  SSaeftoerfe,  fer* 
-ner  ju  ben  beliebteren  tfrten  lün|ilf<per  ©etrünfe  unb  ©ho* 
tolaben,  als  Dbftmeinen,  ^unfdjen,  ©ierpunfcp,  SSifdjoff, 
Vin  hrül6,  SlicuS,  Cimonabe,  «Dlanbelmiltp  ic.  ©eepste 
burep  $3  eti  n i gan* unbearbeitete  unb  ftart  oermehrte  Kuß. 
SOtit  gigurentafeln.  8.  ©eh.  i 9ttf>l.  ob.  1 fl.  48  fr. 

©tacomo  5>ctt nf,  her  Scbtoetpcrjueferbäcfer  oSet 

in(truttioe  Mnweifung,  aüe  in  biefes  ©ebiet  gepbrt'gen  23act» 
»perfe  unb  «paftetepen  mit  gleifcp*,  gtfep*  unb  anberer  gülle 
auf’s  geinfte  auSjuföhrenj  bie  beliebteflen  füplenben,  fünft* 
liehen  ©etränfe  unb  ©efrornes  aller  Mrt  barjufhilen , unb 
enbiidj  eine  gute  ©hocolabe,  fotoie  belebenbe  unb  erroürmenbe 
©etrante  bet  mannigfaütfgfien  2frt  ju  bereiten,  mit  13 
Quarttafeln,  enthaltenb  gefchmactpolle  SRufter  für  baS  SDe» 
coriren  ber  Sorten.  8.  ©eh.  1J  Sttpl.  ob.  2 fl.  24  tr. 

@aup,  bet?  toohlfccpirte  unb  elegante  Äaffee* 

ttfeh/  ober  Angabe  alles  be(fen,  was  jur  SBereitung  einet 
oorjügliepen  Äaffee’s  ju  wiffen  nbtpfg  i(t,  nebft  ©efepref* 
bung  unb  Mbbilbung  ber  neueften  unb  bero4prte|ien  .Kaffee* 
ovoepapparate  unb  einem  Xnpange  oerfepiebener  auSgeroüpl* 
ter  Slecepte,  ouep  für  ^unfep.  Stocp  ben  ftangöftfepen  äßet* 
len  ber  Herren  ©iraub  unb  SD  «uff  e,  mit  SBenuftung 
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beutfdjer  Schriften  unb  Sournale  bearbeitet.  SHit  40  Ab« 
bilbungen.  12.  Sn  frtjr  eleganten,  mgnctfrten  unb  illus 
ftrirten  Umfdjlag  geheftet.  T52  Oühl.  ober  45  fr, 

i$r*  Süorfdmfteu  unb  Regeln  gur  Sin * 

läge  unb  öenufcung  non  EiSfcUern  nebft  oorauögehenber 
Theorie  unb  ^rariö  über  bie  Abfühlung  ber  .Körper  $u 
ttdjnifcben  Znncfen.  gür  herrfcbaftlidje  unb  lanbwirthfebafts 
liehe  Haushaltungen,  Eonbitoren  , Schlächter  2C.  9Kit  4 
lithograph»  goliotafeln.  gr.  8.  ©eh  12J  Sgr.  ob.  45  fr. 

Änrtoffelbüdddit  unb  ÄartoffcIfod)bucf>  für  $?etrf> 

unb  Arm,  ober  bie  Jtartojftl  in  ihrer  mehrhunbertfältigen 
erprobten  Anwenbung  ju  ben  manichfaltigften  Suppen,  ©es 
müfen,  Zufpeifen  , Salaten,  SDlkfjlfpiiftrn  , SBacfwerten  unb 
onbern  fdjma  cf  haften  Zubereitungen  für  bie  &afel,  wie  auch 
nach  ihrer  »telfachen  Sftu^barfeit  für  ben  SSiehftanb  unb  bei 
tecfcnifdjen  ©eraerben,  namentlich  ju  ®rü$e,  Sago,  23rob, 
SButter,  $äff,  25icr,  äBein,  .Kaffee,  Seife,  ßichtern  unb  an» 
bern  mcnfctjlicben  SBctrürfniffen.  9lad)  oieijähttger  eigener 
Erfahrung  herauSgcgebcn  non  eineth  Stöwfcfcenfreunbe.  ©ritte 
feh*  nermehrte  Auflage.  12.  ©eheftet  £ S^t^l.  ob.  36  fr. 

9fr*  SB.  $Jlavttii$  (^rtttbclSflflcnt  in  .dpamburß), 

bie  ©elicarefjs,  flöeins  unb  Staliener  * SOBaarenfunbe  ober 
ßerifon  für  ©utfdjmecter,  enthaltenb  ben  Urfprung,  bie  58e* 
fchrcibung,  bie  .Kennzeichen  ber  ©üte  unb  SJerfälfchung , bie 
33ezugöorte,  Aufbewahrung,  befte  Söerpacfung,  #anbcU*llfan* 
cen  unb  Einfuhrzölle  aller  Sübfrüdbte,  &afelob|tforten,  ®e* 
wür^e,  gtfehe,  236gel,  tmrfüfjigen  JXhtere , SBdne,  ©etrdnfe 
unb  fonftiger  feiner  Störunge Hoffe  unb  ßuruöfpeifen,  welche 
alö  ßieblingSgenüffe  ber  oerfeinerten  SQSclt  gelten,  gut 
Äauflcute,  ©aftwirthe,  SleftaurateurS , Äodje  unb  ©our s 
manbö.  gr.  12.  ©eheftet  lj}  !Hthl.  ober  3 fl.  9 fr. 

D.  5*  ©ütttljetr,  @rtyrtnitffi$bud)  füt  alle 

Stänbe,  ober  bie  .Kunft  feine  Aufgaben  ju  oerminbern  unb 
feine  ©enüffe  ju  erhöhen,  befonberö  in  Jptnffcfet  auf  Speife 
unb  £ranf,  Reizung  unb  ^Beleuchtung,  Kleiber  unb  SSäfche, 
häusliche  Einrichtung  unb  otele  anbere  S3ebürfntffe.  gr*  12. 
geh*  l SKtbl.  ober  54  fr. 

SSt*  SBctttlj,  t>a$  ftleifcfters  unb  SBurftleröofdbaft 

auf  feinem  jefcigen  6°öen  Stanbpuncte  ber  Ausübung  in 
ben  größten  Stäbten  ©eutfdjlanbö,  granfreidjö  unb  Engs 
lanbö  nebft  Angabe  unb  Abbilbung  ber  bagu  erforberltchen 
SJtafchinen  unb  Einrichtungen  8.  J 9tthl*  ob.  1 fl.  30  fr. 
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